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ABSTRACT

Kacang tunggak (Vigne wnguiculata), Is one of the legume that potential as food
sowrce of prorein and calorie. Kocang mnggak contain g litkle i, therefore in making of
Kacang rurggak sausage needs addition of farty maierial between it is curd from processing
waste FUOL addiien of Glwrer, ar making of sausage needed o fo improve sausape fexture.
Interion. af this research s to know besi treaiment influence between Kacang runggak flowr
proportions © gliten and addition of curd @ making of Kacang minggak sausage. Research
method applied is RAL ( Completely randemized dexign) factorial patiern with rwo facrors and
twice restating, First jacter iz proportion of backlog bean flowr - gluten (122, 1:1, 2-1) and
second foctor is additton of curd 5%, 40%, 45%. Result of research indicates thar best
freatment to treatment of proportion of backlog bean four © gluten ¢ 1 2} and addivion of curd
43%. The rreateent has rendement 07,1563, warer contenr 41, 1829, protein rate 26,123, fat
rate I7PIETE, texiure 31500 mmlgr’dy, srability of emullon 3983688 WHC 7837167%
Organaleptic test vesult can be comtended that freatmeni of wage of backog bean flowr |
ghten (| = 2} and concentration of curd $5% as best treatment, thai is having faste, aremea ond
fexture Liken o fancyr o By consumer with waier contént egqual to 41, 1 8200, Profein pate egiel
0 26123006, far mote equal to IT 00678, texnme 31300 wmindgr/ds, stability of emudzion
D605 44%, WHC 78 31675,
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PENDAHULUAN

Sosis menupakan bahan  makanan
yang terbuat dari daging vang dicincang,
ditaluskan, dan diberikan bumbu-bumbu,
dimasukkan dalam pembungkus berbentuk
bulast panjang yang berupa usus hewan atau
pembungkus buatan, baik dengan ateu tanpa
dimasek magpun dengan atau tanpa diesap
(Subartini  dan Hidoyat, 2005), Sosis
mertpakan sumtu sistem emulsi, yaite sistem
dun fase sistem yang terbentuk dari dus
cairan yang tidek dapat bercampur, dimana
cairan yang satu didispersikan dalam cairan
yang lainnya. Kedua cairan terscbut akan
membeniuk cairan yang stabil denpgan
adanya emulzifier (Mardivati, 1992).

Kualitae 20siz ditentiksn oleh jenis
bahan pengisi, bakan pengikal dan com
pengolzhan. Penambahan bahan pengisi dan
bahan pengikat itu didasarkan sebagai
berikut @ memperbaiki stabilitas  emulsi,

memperbaiki sifar pengirisan, memperbaiki
cite mss dan menckan biava formulasi
(Hastuti, 2000}, Baban pengisi (ffiler) harus
dari bahan wang mempunyai kandungan
Kiurbohidrat cukup tinggl, contohnya dari
jenis  tcpung-tepungan. Bahan pengikat
{binder) harus dari bahan yiang mempunyzi
kandungen protein cukup tinggl, contohnya
gluten {Buckle, 1987).

Kacang wnggak disebut juga kacang
tolo  atsu  kacang  dadap.  Menurut
Praptimingsih (2001}, kacang rtunggak
digunakan sebagai bahan dasar pembuatan
s08is, karena berdasarkan wamanya vang
merah sertn tingginya kandungan protein
dan karbohidrat berturut-turut sebesar 22,4 —
24% dan 61,6% moka kascang tungpak
mersh cocok untuk dibuat sosis. Tinggimya
kandungan  karbohidrat, memungkinkan
tanpa penembahan bohan pengisi.



Curd limbah  hasi

meripikan
pembuiten VCO (Firgin Cocomur OF). Pada
proses pembuatan VOO ferjadl pemisshan
tiga fapisan. Lapisan yang paling atas adalah
VOO, lzpisan yang paling bawah adalah air,
sedangkan curd berada  ditengsh-tengah

antarg  kedua  lapisan tersebut.  Curd
berbentuk semi padat, berwarna putih dan
ITEETFI UL il tekstur  agak lernbek.
Berdasarkan  hasil  analisa  pendahuluan
kandungan lemak, protein dan kadar air dan
curd berurut  run osebesar 33,6799
16,386%, 39,147%. Fungsi curd dalam
pembuatan sosis kacang Tenggak adatah
sebagai bahan tombahan lemak. Tujuan
Penelitian adalah {1}, Untuk mengerahud
pengaruh  penambahan  gluen dan  curd
limbah pengolahan O terhadap kualitas
sosis kacang tunggak, (1) Unmuk
mengetahui  kombinasi  perlakuan  yang
terbaik antara penambahan gluten dan curd
limbah pengelshan FOO dalam pembuatan

s05is kacang wunggak,
METODE PENELITIAN
Penclitian ini  dilakspnakan  di
Laboratorium Pengolahan Pangan,
Bickimia, Kimia Anpalisa, Uji Indrawi,
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Bahan baku dalam pembuatan Sosis
adalsh kacang tungpak, sedangkan bahan
tambahan wntuk pembuatan sosis adalsh
gluten, curd fimbah VOO, air, garam, pula,
bawang putih, bawang bombay, merica,
minyak nabati dan selongzong dari  bahan
plastik yang diperoleh dari pagar atau toko.
Bahan kimia vang dipunakan untuk analisa
mefiputi @ pelarut petroleun eter, H.S0,,
HgDy, K80y, NaHO, HCI dan aquades.

Metode penelitian vang digunakan
adalah Rancangan Acak Lenghap (RAL)
faktorial yeng terdirl dari 2 faktor, Faktor |
(A) adaleh proporsi tepung kacang tunggak
dan giuten (A, = 1 12, A= :1, Ay=2: 1)
Faktor [I {B) adalah proporsi cued (B, = 35,
B; = 40, B: = 45 %)  masing-masing
perinkuzn  divlang dea kali. Data yang
diperoleh dianalisis dengan analisis ragam,
bifa terdapa: perbedaan dilanjutkzn dengan
uji DMRT (Gazperz, 1991 ). Parameter yang
dlamati: kader air, kadar protein, kadar
lemak, teksiur, stabilitas emulsi, WHC, Uji
Organoleptik (rasa, aroma, tekstur).
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Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Sosis Kacang Tunggak
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HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Analisis Bahan Baku

Hasil analisis kadar air, kadar lemak
dan kadar protein dari tepung kacang

tunggak, gluten dan curd dapat dilihat pada
Tabel 1.

Tabel 1. Hasil Analisis Tepung Kacang Tunggak, gluten dan curd per 100 gram

Komponen Tepung Kacang Gluten Curd
Tunggak
Kadar air 9,3664% 10,9179% 39,147%
Kadar lemak 1,5554% 6,9935% 33,679%
Kadar protein 22,2790% 70,3936% 16,386%
B. Analisis Produk Sosis Kacang tepung kacang tunggak gluten dan
Tunggak penambahan curd (p<0,05) terhadap semua

Hasil analisis ragam menunjukkan
adanya interaksi antara perlakuan proporsi

parameter yang diamati

Tabel2.  Nilai Rata-rata Kadar Air Sosis Kacang Tunggak dari Perlakuan
Proporsi Tepung Kacang Tunggak : Gluten dan Penambahan Curd.
Peililiias Kadar Air Kadar Kadar Tekshir Stabilita WHC
(%) Proteiin (%) Lemak (%) s emulsi (%)
A B, 38,13 be 24,68 b 16,22 b 2,64 ¢ 96,96a | 72,46¢
A B; 38,58 b 25,54 ab 16,99 ab 2:71.¢ 96,39b | 75,86b
A B; 41,18 a 26,12 a 17,92 a 3,15i¢c 96,0lc | 78,32a
A; B, 37,68 ¢ 21,55d 15,14 be 346bc | 9590c | 6697¢
A B, 37,93 be 2322 ¢ 15,28 be 3,74bc | 95220d | 7246¢
A, B; 38,30 be 24,08 be 15,82 be 420 b 94,55e | 75,50b
A3 B, 34,71 f 19,58 e 13,03 d 420b 94,65e | 61,56 ¢
A3 B; 35,86 ¢ 20,32 e 14,18 cd 5,52a 9394f | 64,13
A3 B; 36,74 d 20,69 de 14,59 ¢ 597 a 93,36g | 70,46d

Keterangan : nilai rata-rata yang didampingi huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang

nyata (p< 0.05)

1. Kadar air

Terdapat interaksi nyata (p<0,05)
antara perlakuan proporsi tepung kacang
tunggak : gluten dan penambahan curd
terhadap kadar air sosis kacang tunggak.
Nilai rata-rata  kadar air sosis kacang
tunggak berkisar antara 34,7143% -
41,1820%. Perlakuan A;B, menunjukkan
kadar air terendah (34,713%), sedangkan
perlakuan A;B; menunjukkan kadar air
tertinggi (41,18%). Makin rendah proporsi
tepung kacang tunggak (semakin tinggi
gluten) dan semakin tinggi penambahan
curd menyebabkan kadar air semakin
meningkat. Hal ini disebabkan karena kadar
air dalam gluten lebih besar (10,91%)
dibandingkan dengan kadar air kacang

tunggak (9,36%), sehingga semakin besar
gluten yang ditambahkan maka kadar air
sosis kacang tunggak semakin tinggi.
Demikian juga dengan curd mengandung
kadar air yang relatif tinggi, sehingga
semakin besar penambahan curd kadar air
sosis kacang tunggak semakin tinggi.
2. Kadar Protein

Terdapat interaksi nyata (p<0,05)
antara perlakuan proporsi tepung kacang
tunggak : gluten dan penambahan curd
terhadap kadar protein sosis kacang tunggak.
Rata-rata kadar protein sosis kacang tunggak
berkisar antara 19,57 — 26,12%. Perlakuan
A;B; menunjukkan kadar protein terendah
(19,57%), sedangkan pada perlakuan A,B;




menunjukkan  kadar
(26,12%),

Semakin  rendak  propors:  lepung
kacang tunggak (semakin tinggi gluten) dan
semakin  Haggi  penambahan cued maka
kadar protein semakin meningkat, Hal ini
disehabkan kesrena  gluten mengandung
protein - vang  relatif  tingei  (T0.39%),
sehingea  semakin  tnggl  kandongan
gluignnyva, maka kadar protein pada sosis
kacang tunggak semakin tinggl, Demikian
Juga perambahan curd yang mengandung
protein cukup tinggi, sehingga - semakin
tinggl penambahen glulen dan periembiakan
curd, maks kadar protein sosks . kacang

protein

tertinggi

wnggak  wyang  dihasilkan semakin
meningkat,
3. Kadar Lemak

Terdupat  Interaksi  nyaa  (p=0,05)

antara perlakuan proporsi tepung kacang
wnggak - gluten dan penamabehan  cerd
terhadap kadar lemak sosis kacang tunggak.
Rats-rata kadar lemak sozis kecang tunggak
berkisar andarn 13,03 — 17.91%. Perlakuan
Asliy  menunjukken kedar [emak terendah
(13,03%), sedangkan pada perlokuan A By
menunjukkan.  kadar  lemak tertinggi
{17.91%). Bemakin rendah proporsi tepung
kocang tunggak (semakin tinggl gluten) dan
semakin  tinggl  penambahan cwed makn
kadar lemak semakin  tinggi, Hal  iei
disebabkan karena kadar femak dalam gluten
lebih besar (6,99%0) dibandingkan dengan
kadar  lemak  kacang  tunggak (1550,
schingga semakin tinggl penambakan gluten
maka semakin tngei  kadar lemak sosis
kacang wnggak yang dihasilkon, Demikien
jugn dengan adonyn penambahan curd yang
mempunyal  kadar lemek  relatifl  tinggh,
schingga dapal meningkatkan kadar lomak
sois kacang tunggak,

4, Tekstur.

Terdapat interaksi yang nyata {p=0,05)
antera perlokuan proporsi tepung  kaceng
nggak : pluten dan penambehan enrd
terhadep kekenyalan sosis kacong tunggak,
Kekenyalan sosis kacang tunggak berkisar
entara 26400 mm gridt - 559660 mm'gr di
Perlakuan  AsB:  menunjukkan  tingkar
kekenyalan  terendah (5596 mmigr  di)
Perlakuan AB;  menunjukkan  tingkat

kekenyalan  tertinggi {464 mmgr di
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Semakin tinggl proporsi lepung  kecang
tungeak  {semakin  rendah pluten)  dan
semakin tinggl penambahan cued, maka
zosis  kacang  funggak wang dihasilkan
semakin fidak kenyal. Hal ini disebabkan
karena protein ghoten sangat berpengorub
terhadap fekstur sosis  vang  dihasilkan
ermama  kekenyalan., Reduksi  Ikatan
digulfida dalam gliadin dan glotenin menjadi
sulfhidreil membentuk gluten wvang bersifar
kenyal dan elastis. Disamping ftu protein
gluien  mempunyai  Kemimpuesgn  wnluk
mengikat air dan lemak, sehinggd mekin
rencabhi gluten vang ditambabkkan, maka air
dan lemak vang terikar akan semakin kecil
dan menyebabkan fekstur sosis menjadi
fidiek  kenyal (lumak) Semakin  tnggl
penambalan cwrd, ekster sosis semakin
thdak kemyal, Hal Ink dischabkan Karcna curd
mengendung - kadar air dan lemak yang
relatif tinggl, schingga semakin tinggl crd
yvang ditombahkan, semekin tinggi pula
kadar  air  dan  lemak  pada sosis,
menychabikan sosis cenderung menjadi tidak
kenval (lunek).

Menurut  deMan {1997, Reduksi
ikotan disuifida dalam gliodin dan gletenin
pada  profein gloten” dapat  sangal
mempengaruhi sifat kekenyalan,  Suhardi
(1988}, yang menyatakan bahwa sifal
viskoelastis bahan pangan ditentukan oleh
adanya  gluten  sebagal  jaringen  vang
lerbentuk  oleh adanya intersksi air dengan
protein ghiadin dan glutenin.

5 HKestabilan Emulsi

Terdapat interaksi yang nyata (p=0,035)
antarn perlpkuem proporsi tepung  kocang
funggek  gluten dan penambohan cwrd
terhadap  kestabilan emulsi sosis kacang
tunggak, Rata-rata kestabilan emulsi sosis
kacang tunggek berkisar anfarm 93,35

HE05%.  Perlakuan  AqBy  menunjukkan
kestobilan  emulsi  tertinggi  (96,95%),
sedangkan  pada  perlakuan AqB;
menunjukkan  kadar  Jemak  ferendah

(93,35%). Semakin tinggl proporsi tepung
kacang tunggak (iemakin rendah proporsi
ghueen) dan semekin tinggl  penambaban
crrd, mika emulsi sosis Kacang tunggak
semakin  tidak sabil. Semakin  Ungg
penambahan  cwrd,  Kestabilan  emulsi




semakin rendah. Hal Ini disebabkan karens
curd mengandung kadar lemak yang tinggt
yaim  33,67%, schingga semakin  tinggl
petambahan  curd  maka lemak yasg
dikeluarkan akan semekin besar. Kestabilan
emulsi dipengaruhi oleh besar kecilnyn
lemak yang dikelusrkan, dimana scmakin
besar lemak yang dikeluarkan maka
kegabilan  emulsi  semakin - menurun.
Semakin tinggl kandungan gluten yang
ditambahkan, maka emulsi semakin stabil.
Hal ini karena unsur pembentuk gluten yaitu
ghutenin dapat membentuk komplek dengzn
lipid.

3 Menurat Lissant  (1974),  stabilitas
emulsi ditentukan oleh jumlah minyak yang
terpisah, dimann scmekin besar minyik
terpisah, emulsi tersebut  sesmakin ticlnk
ctabil.  Menunt  deddan  (199T7),  unsur
pembentuk  glwen yoitu  glutenin  dapat
membentuk komplek dengan Tipid. Hal ini
didukung oleh pendapat Koswara (1995),
yang menyalakan bahwa protein memiliki
daya serap  lemak yaitu  dengan
meningkatkan penyerapan lemak schingga
dapat menjaga stabilizas emulsinya
. WHC

Terdaput interaksi yang nyata (p20,05}
anfara perlakugn proporsi tspung kecang
unggak : gluten dan penambahan curd
terhadap WHC sosis kacang tunggak. Rata-
rta WHC sosis kacang tunggak berkisar

antarz 61,56 - 7E31%. Perlakuan A,B;
mennghasilkan WHC teringai [T8.31%),
sedangkoan pada perlakuan AsBj
menghasilkan WHC terendah {61,56%).
gerakin rendah proporsi fepung  kacang
wnggak (semakin tinggi gluen) dan
semokin tinggi penambahan curd, maka
WHC socis kacang munggak semakin tinggl.
Hal ini dapat terjadi karena dipengaruhi oleh
bamyaknyn penambahan cuwrd, samakin
tinggi penambahan curd maka semakin
banyak proteinnya, sehingga air yang terikat
semakin banysk, sehingga WHC semakin
tinggi. Gluten  juga mempunydi kadar
peotein tinggi yang mampu mengikat dan
menahan air. Semakin tingei penambaban
gluten, maka semakin tinggi pula protein
yang dapat mengikat air. Dengan adanya
WHC yang tingzi, maka air dalaum bahan
menjadi air yang terikat olch protein.
Menurut deMan {1997), protein mampu
menyerap den mengikat air. Hal ini
didukung oleh Kramlich (1932), yang
menyatakan bahwi salah satu fungsi protein
dalam adonan sosls adalah wntuk mengikat
air, sehingga akaa meningkatkan WHC.

7. Uji Organaleptik

Berdasarkan hasll uji organoleptik,
milai total ranking untuk rasa dan aroma
serta nilai scoring tekstur dapat dilihat pada
Tabel 3.

Tabeld,  Milai Rata-rata Tingkat Kesukaan Raga, Aromn dan Tekstur Sosis
Kacang Tunggak Akibat Perlakuan Proporsi Tepung Racang Tunggak :

Gluten dan Penambahan Crrd.

_F:rlakuan Rasn Arama Tekaiur®
ArBy 93,00 109.5 2,850ah
A By 99,50 129.0 3,400 8
Al 1280 L3280 4. 1008
Ay By 94,50 1155 2.400bc
Hy By 04, 50 k0G0 1,300be
A By L1553 108.0 33504
Az By §2.00 53,00 1,400 c
Ay By B2.50 52,00 X050¢
A By 11,3 0200 2050

Keterangan : nilai rata-rata yang didampingi hurul yang berbeda menunjukkean
perbedaan yang nyata (p=0.05) berdasarkan uji DMRT.

a, Rasa

Nilai rata-rata kesukaan masa 5058
kncang tunggak dapat dilihat pada Tabel 3.
Tingkat kesukaan panelis terhadap sosis

kacang wunggak didapetkon nilai rata-rats
kesukaan 82,00 — 128. Perakuan Ay B
menghasilkan msa 055 kacang tunggnk
dengan tingkat kesukaan tertinggi. Hal ini




gluten  lebih  besar

karena  protein
dibandingkan denpgsn protein kacanp
tunggak, dimana protein dapal menciplakan
rasa gurih pada sosis. Demikian juga dengan
curd, semakin tinggi penambahan  cund
maka lemak akan semakin tinpgi, dimana
bemak juga dapat mempengarvhi rasa gurih
pada sosis, Sebaliknya proporsi Ay By
menghasilkan rasa sosis kKacang unggak
dengan tingkat kesukaan terendah. Winamo
{1984), menyatakan bahwa penyebab
terjadinya peninpgkatan rasa gurih dori swato
produk ditentukan elsh besarnya kandungan
protein dan lemak,

b, Aroma

il rkerga imgket  Kesukaan
terhadap aroma sosis kacang mnggak adalah
berkisar 52,0 — 132 {Tabel 3.). Perlakuan A
By menghasilkan aroma sosis kacang funamak
vang paling disukal (132,00} dan perfaiunn
Az By menghasilkan aroma sosis kacang yang
kurang disukai (33,00), Semakin rendah

penambshan  proporsl  tepung  ferigu
{semakin’ tinggi proporsi  gleten) dan
samikin tinegi penambahan CHHT,

menyebabkan aroma 5085 Kacang tunggak
semakin disukai panelis. Hal ini disebabkan
karena gluten memiliki kandungan protein
vang tinggl dan cwrd memilikl kandungan
lemak tinggi, dimana protein dan lemak
tersebut dapal mempengaruhi aroma pada
sosis, . Kandungan protein gluten - sebesar
12% (Buckle, 1987, Menurut hasil analiza
bahan baku kandunpan lernak curd sehesar
3356T%, Menarut Wimmo (1997,
menyatakan bahwa aroma yang dihasilkan
tergantung dari kombinasi lemak, asam
aming dan yang terdapal pada bahan
akanan

m

¢, Tekstur

Berdasarkan Tabel 3., menunjukkan
bakwa perlakuan proporsi tepung kacang
funggak : gluten dan penambshan curd
berpengaruh  nyata (p=0,05), terhadap
tekstur 50sis kscang tunggak. Nilal rata-rata
tingkat kekenyalan terhadap teksiur sosis
kacang hmppak berkizar  1,400-4,1 00,

Perfakuan Ay By menghasilkan fekstur sosis
kacang wnggak dengan nilai kekenyalan
fertinggi {4,100) dan A; B, menghasilkan
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tekstur sosis kacang tungeak dengan nilai
kekenyalan terendah (1,400),

Semakin tinggi penambahan proporsi
glnen (semakin rendsh tepung kacang
mngpak) din semakin tinggi penambshan
curd, menyebabkan zosis kacang tunggak
semakin kenyal, Hal ini disehabkan karena
ghiten dan ewrd  banvak  mengandung
prodein, sehingre mempunyai kemampuan
untuk mengikat air akibat proses pemanasan,
dan dipenpanthi olsh adanya lemak dan
curd, meka adonan menjadi kompak dan
kenyzl, sehingga sosis yang dihasilkan lebih
kenmyal don disukai panelis. Hal inj didukung
pendapal debdan (1997), bahwa salah satu
protein  pembentuk  ghiden yaity glutenin
dopat membentuk kompleks dengan ligid
Heduksi ikatan diswlfida dalam gliadin dan
glutenin  pada protein  dapat  sangat
mempengaruhi sifal kKekenvalan. benwrot
Hadiwiyoto (1983), kualitas sosis dapat
ditingkatkan denpan meningkatkan WHC
dan  meningkatkan  emulsi Jemak  yaitu
dengan  pengeunazn bahan  pengikat
(profein)  sehinpga  fekstur  sosis  akan
menjadi kompak dan terbentuk emuls vang
stahil,

A, KESIMPULAN

. Terdapat interaksi yang nyata aniara
proporsi tepung kacang tunggak ; gluten
dan konsentrasi cwed pada pembuatan
s0dis kacang tungpak terhadap kadar air,
kadar profein, kadar Jenak, tekstur,
kestabilan  emulsi, WHC dan  wji
kKesukaan rasa, arsma dan tekstur,

2. Hasil uji organoleplik dapal ditetapkan
babwa perlakuan pengputaan tepung
katang tmggak : ghaten (1 : 2) dan
konsentrasi eurd 45% sebagai perlakuan
lerbaik, yaitn mempunyai rasa, aroma
dan tekstur yang disukai eleh konsumen
dengan kadur air sebeszr 41,18%, kadar
protein sebesar 26 12%, kadar lemak
sebesar 17,91%, tekstur 3,15 mmigridt,
kestabilan emulsi  96,01%, WHC
783 1%
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