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ABSTRAK

Sosis analog atau sosis nabati merupakan sosis yang terbuat dari protein nabati. Tujuan penelitian ini adalah
untuk memperoleh formulasi sosis analog kacang merah dan rebung terbaik yang memenuhi standar mutu sosis
daging menurut SNI 3820:2015. Penelitian ini merupakan penelitian eskperimen menggunakan rancangan acak
lengkap (RAL) dengan empat perlakuan dan empat kali ulangan, diikuti dengan uji DNMRT pada taraf 5%.
Perlakuan pada penelitian ini adalah rasio kacang merah dan rebung dengan empat tingkat: 100:0, 85:15, 70:30,
dan 55:45. Parameter yang diamati adalah kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar serat kasar,
dan uji sensori. Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa rasio kacang merah dan rebung berpengaruh nyata
terhadap seluruh parameter pengamatan. Perlakuan terpilih pada penelitian ini adalah rasio kacang merah dan
rebung 55:45 dengan kadar air 60,48%, kadar abu 1,74%, kadar lemak 4,79%, kadar protein 13,76%, dan kadar
serat kasar 10,77%.

Kata kunci : sosis analog, kacang merah, rebung
ABSTRACT

Analog sausage or vegetable sausage is a sausage made from vegetable protein. The purpose of this study
was to obtain the best sausage formulations of red beans and bamboo shoots using the SNI 3820:2015 meet
sausage. The research was conducted experimentally using completely randomized design (CRD) with four
treatments and four replications, follow DNMRT test at 5% level. The treatment in this study was the ratio
between red beans and bamboo shoots with four level: 100:0, 85:15, 70:30, and 55:45. Parameters observed
were the moisture, ash, protein, fat, crude fiber content, and sensory evaluation. Results of the analysis of
variance showed the addition of red beans and bamboo shoot significantly affected all parameters. The results
of the study found that the best treatment was 55:45 with a value of 60,46% moisture content, 1,74% ash, 4,79%
fat, 13,76% protein, and fiber content 10,77% and overall assessment of sensory preferred by panellists.

Keywords : Analog sausage, red beans, bamboo shoots
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PENDAHULUAN

Perkembangan zaman memengaruhi gaya
hidup masyarakat terutama pola konsumsi
masyarakat seperti berkembangnya pola konsumsi
vegetarian serta kecenderungan memilih makanan
praktis dan cepat saji. Sosis merupakan produk
olahan daging yang telah dihaluskan dengan atau
tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan
tambahan pangan yang aman untuk dikonsumsi
(Badan Standardisasi Nasional, 2015). Umumnya,
sosis dibuat dari sumber protein hewani seperti
daging ayam dan daging sapi yang masing-masing
mengandung protein sebesar 18,2 g dan 19,6 g
(Mahmud et al., 2018). Sosis berbahan dasar
hewani tidak dapat dikonsumsi oleh beberapa
kalangan masyarakat, seperti masyarakat yang
menerapkan pola makan vegetarian yang hanya
mengonsumsi makanan yang berasal dari
tumbuhan atau nabati. Sosis analog atau sosis
nabati merupakan sosis yang terbuat dari bahan
dasar pangan nabati yang dapat dijadikan alternatif
sosis daging (Ambari et al., 2014). Sosis analog
memiliki keunggulan yakni kandungan serat dari
bahan nabati yang tidak dimiliki sosis daging.

Produksi kacang merah tahun 2020
mencapai 66.210 ton (Badan Pusat Statistik, 2020).
Kandungan gizi pada kacang merah kering antara
lain lemak 1,1 g, serat 4 g, dan protein sebesar 22,1
g lebih tinggi dibandingkan protein daging ayam
dan daging sapi (Mahmud et al., 2018).
Pemanfaatan kacang merah pada sosis analog
telah dilakukan oleh Zebua et al. (2014)

menghasilkan sosis kacang merah dan jamur tiram

dengan rasio 75:25 sebagai perlakuan terbaik
dengan kadar protein 12,048%, kadar lemak
12,971%, dan kadar serat kasar 2,007%.
Pembuatan sosis analog kacang merah dapat
ditambahkan

Rebung merupakan tunas bambu yang
biasanya hanya diolah menjadi sayuran tunggal
maupun campuran pada olahan makanan lain.
Rebung segar umumnya tidak bertahan lama
karena kadar air rebung yang tinggi berkisar antara
90,61-92,88% sehingga diperlukan penanganan
lanjutan (Lestari et al., 2016). Rebung dapat
dimanfaatkan sebagai sayuran kaya serat karena
dalam 100 g rebung mengandung serat sebesar
9,7% (Mahmud et al., 2018). Penelitian Sunardi et
al. (2018) menunjukkan bahwa penggunaan
rebung pada bakso ikan toman dapat
meningkatkan kadar serat kasar bakso yang
dihasilkan. Asupan tinggi serat bermanfaat untuk
kesehatan salah satunya dapat menurunkan kadar
kolesterol (Wiardani et al., 2018). Selain itu, rebung
juga mengandung kalium yang cukup tinggi
sebesar 206 mg/100 g yang berperan dalam
mencegah hipertensi. Tujuan penelitian ini adalah
untuk memperoleh formulasi sosis analog kacang
merah dan rebung terbaik yang memenuhi standar

mutu sosis daging menurut SNI 3820:2015.

METODOLOGI
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian
ini adalah kacang merah kering yang didapat dari

Jumbo Mart Kecamatan Bina Widya, rebung yang
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didapat dari Pasar Pagi Arengka Kecamatan Tuah
Madani, selongsong sosis berbahan kolagen sapi
merek Devro dengan diameter 18,45 mm yang
diperoleh dari toko bahansosis di Subang Jawa
Barat, isolate soy protein (ISP) 90% yang diperoleh
dari toko bahansosis di Subang Jawa Barat, minyak
goreng merek Sania, bawang putih bubuk merek
Koepoe-koepoe, merica bubuk merek Ladaku, pala
bubuk, garam merek Segitiga, gula merek Gulaku,
dan CMC merek Koepoe-koepoe. Bahan yang
digunakan untuk analisis yakni akuades, larutan
H2SO4 98%, larutan K2SOs 10%, larutan HgO,
larutan H2BOs 1%, larutan NaOH, larutan H2SO4
0,05N, indikator metil merah, pelarut n-hexane, dan
alkohol 95%.

Alat yang digunakan dalam penelitian ini
adalah timbangan analitik, panci, kompor, baskom,
pisau, talenan, saringan, blender, food processor,
stuffer (alat pemasuk daging) manual, cawan
porselen, desikator, oven, tanur, spatula,
erlenmeyer, pendingin balik, labu Kjeldahl, kertas
saring, labu destilasi, penjepit, gelas ukur, dan labu
lemak, soxhlet, booth, nampan, piring kecil, dan

sendok plastik.

Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan rancangan
acak lengkap (RAL) dengan empat perlakuan dan
empat kali ulangan sehingga didapat 16 satuan
percobaan. Perlakuan mengacu pada Zebua et al.
(2014) yang dimodifikasi dan hasil penelitian

pendahuluan. Formulasi sosis analog mengacu

pada Fadmi (2014) dengan penggunaan ISP
mengacu pada Mustika et al. (2018).

KR1 = Rasio kacang merah dan rebung 100:0
KR2 = Rasio kacang merah dan rebung 85:15
KR3 = Rasio kacang merah dan rebung 70:30
KR4 = Rasio kacang merah dan rebung 55:45

Pembuatan Pasta Kacang Merah

Pembuatan pasta kacang merah mengacu
pada Cahyani (2011). Kacang merah kering
disortasi dengan kriteria berbentuk sempurna,
berwarna merah tidak kehitaman, permukaannya
licin, tidak bertunas, tidak busuk, serta tidak tampak
adanya kerutan. Kacang merah dicuci dengan air
bersih dan direndam selama 12 jam. Kacang
merah yang telah direndam kemudian dicuci
dengan air bersih lalu direbus selama 10 menit.
Selanjutnya,  kacang  merah  dihaluskan
menggunakan blender dengan perbandingan air
200 ml setiap 500 g kacang merah atau dengan

perbandingan 2:5.

Pembuatan Bubur Rebung

Persiapan rebung mengacu pada Putra
(2009). Rebung dipilih yang masih muda, berwarna
putih, dan belum terlihat serat-serat bambu.
Rebung vyang telah dipilih sesuai kriteria
selanjutnya dicuci dan dibersihkan. Bagian pangkal
rebung dibuang, dan yang akan digunakan adalah
bagian tengah dan ujung rebung. Bagian tengah
dan ujung rebung lalu diiris tipis-tipis. Selanjutnya,
irisan rebung direndam selama 12 jam dalam air
bersih dengan perbandingan air dan rebung yakni

2:1.  Rebung yang telah direndam kemudian
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ditiriskan dan direbus selama 30 menit. Rebung
yang telah direbus kemudian dihaluskan selama 2-
3 menit dengan menggunakan blender hingga
berbentuk bubur.

Pembuatan Sosis

Pembuatan sosis mengacu pada Usman
(2009) dan Fadmi (2014). Kacang merah dan
rebung yang telah dihaluskan lalu dicampurkan
sesuai perlakuan menggunakan food processor
dengan penambahan air es sebanyak 13,4 g.
Selanjutnya ditambahkan 15 g tapioka, 8 g ISP,
CMC 0,07 g, minyak goreng 6,7 g, dan bumbu-
bumbu lainnya seperti bawang putih bubuk 0,67 g,
pala 0,07 g, merica 0,07 g, garam 1,33 g, dan gula
sebanyak 0,67 g lalu digiling hingga membentuk
adonan. Adonan diaduk selama +10 menit hingga
homogen. Kemudian, adonan dimasukkan ke
dalam selongsong alami yang terbuat dari kolagen
dengan menggunakan stuffer manual dan diikat
kedua ujungnya menggunakan benang. Adonan
yang telah dibungkus kemudian direbus selama 20
menit pada suhu 60°C lalu diangkat dan direbus
kembali pada suhu 80°C selama 15 menit dengan
kondisi selongsong tidak pecah (tetap utuh).
Setelah itu, sosis analog diangkat dan disimpan
pada suhu rendah selama 20 menit untuk

mempercepat penghilangan panas pada sosis.

Analisis Data

Data hasil penelitian dianalisis secara
statistik menggunakan analisis sidik ragam
(ANOVA). Apabila didapatkan data Fhitung = F

tabel maka dilakukan uji lanjut dengan uji Duncan’s
New Multiple Range Test (DNMRT) pada taraf 5%.
Analisis data dilakukan menggunakan software
IBM SPSS statistics 23.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil analisis kadar air, abu, protein, lemak,
dan serat kasar dapat dilihat pada Tabel 1, dan
hasil penilaian panelis secara deskriptif dan
hedonik pada Tabel 2.

Kadar Air
Kadar air sosis analog mengalami

peningkatan seiring dengan menurunnya kacang
merah dan semakin banyak rebung yang
digunakan. Hal ini disebabkan kadar air kacang
merah lebih rendah dibandingkan kadar air rebung.
Berdasarkan hasil analisis bahan baku, kacang
merah yang telah diolah menjadi pasta
mengandung kadar air sebesar 68,50%,
sedangkan kadar air bubur rebung sebesar
95,42%.

Peningkatan kadar air pada sosis analog
diduga juga dipengaruhi oleh kandungan serat
kasar pada kacang merah dan rebung.
Berdasarkan hasil analisis, kadar serat kasar yang
dimiliki pasta kacang merah adalah 6,10%,
sedangkan kadar serat kasar pada rebung sebesar
10,23%. Menurut Tala (2009), semakin tinggi
kandungan serat suatu produk menghasilkan kadar
air yang semakin tinggi pula, hal ini disebabkan
serat memiliki daya serap air yang tinggi karena

ukuran polimer yang besar, strukturnya yang-
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Tabel 1. Analisis kimia sosis analog kacang merah dan rebung

Analisis Kimia Perlakuan
KR1 KR2 KR3 KR4
Kadar air (%) 45,812 56,27° 58,14¢ 60,48¢
Kadar abu (%) 2,280 1,982 1,772 1,742
Kadar protein (%) 15,154 15,70¢ 14,450 13,802
Kadar lemak (%) 6,59p 5,302 5,142 4,79
Kadar serat kasar (%) 7,182 8,540 9,28¢ 10,774

kompleks, dan mengandung gugus hidroksil
sehingga mampu menyerap air dalam jumlah
besar.

Rata-rata kadar air pada penelitian ini
lebih rendah dibandingkan penelitian Siswanti et al.
(2017) pada pembuatan sosis ikan lele dengan
penambahan rebung yakni berkisar antara 61,35~
63,01%. Hal ini diduga karena kadar air pasta
kacang merah sebesar 68,50% lebih rendah
dibandingkan ikan lele yakni sebesar 76%. Rasio
penggunaan ikan lele 75-95% diduga juga
memengaruhi kadar air sosis yang dihasilkan
menjadi lebih tinggi. Rata-rata kadar air sosis
analog pada penelitian ini telah memenuhi mutu
kadar air sosis (SNI 3820:2015) yaitu tidak melebihi
67%.

Kadar Abu
Kadar abu sosis analog mengalami

penurunan seiring dengan menurunnya kacang
merah dan semakin banyak rebung yang
digunakan, namun penambahan 15-45% rebung
tidak menunjukkan perbedaan yang nyata. Hal ini
disebabkan kadar abu kacang merah lebih tinggi
dibandingkan  kadar abu pada  rebung.

Berdasarkan hasil analisis, kadar abu pasta kacang

merah sebesar 0,87%, sedangkan kadar abu bubur
rebung sebesar 0,20%.

Kadar abu erat kaitannya dengan
kandungan mineral pada bahan. Mineral yang
terkandung pada bahan pangan dapat berasal dari
garam-garam organik, garam-garam anorganik,
dan senyawa kompleks yang bersifat organik
(Feringo, 2019). Kandungan mineral yang terdapat
pada kacang merah antara lain kalsium 502 mg,
kalium 1265,5 mg, dan fosfor 429 mg per 100 g
bahan, sedangkan rebung mengandung mineral
antara lain kalium 206 mg, kalsium 3 mg, dan fosfor
5 mg per 100 g bahan (Mahmud et al., 2018).

Secara umum kadar abu sosis analog juga
dipengaruhi oleh kadar abu dari bahan lain yang
digunakan. Bahan tambahan yang digunakan
dalam pembuatan sosis analog antara lain tapioka,
isolate soy protein (ISP), bawang putih bubuk,
merica bubuk, pala bubuk, dan gula. Menurut
Mahmud et al. (2018), kadar abu pada tapioka
dalam 100 g bahan sebesar 1,1 g, bawang putih
bubuk sebesar 3,54 g, merica bubuk 4,4 g, pala
bubuk 1,7 g, dan gula 0,6 g, dan isolate soy protein
(ISP) sebesar 0,1% (Mangaraj et al., 2018).

Kadar abu sosis analog yang dihasilkan

pada penelitian ini lebih tinggi dibandingkan
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penelitian yang dilakukan Siswanti et al. (2017)
pada pembuatan sosis lele dumbo dan rebung
yakni 1,59-1,80%. Hasil penelitian ini lebih tinggi
dibandingkan Silaban et al. (2017) pada
pembuatan bakso ikan patin dan rebung yakni
1,17-1,68% . Rata-rata kadar abu sosis analog
pada penelitian ini telah memenuhi standar mutu
kadar abu sosis (SNI 3820:2015) yaitu maksimal
3,0%.

Kadar Protein
Kadar protein mengalami penurunan seiring

dengan semakin sedikit kacang merah dan
semakin banyak rebung yang digunakan. Hal ini
disebabkan oleh kandungan protein kacang merah
lebih tinggi dibandingkan kandungan protein pada
rebung. Berdasarkan hasil analisis bahan baku,
kacang merah yang telah diolah menjadi pasta
mengandung protein sebesar 20,93%, sedangkan
bubur rebung mengandung protein sebesar 1,97%.

Kacang merah merupakan salah satu
kacang-kacangan yang mengandung protein nabati
cukup tinggi dengan kandungan asam amino
esensial seperti leusin mencapai 76,16 mg
(Astawan, 2009). Leusin merupakan asam amino
esensial yang diduga berperan dalam perombakan
dan pembentukan otot, membantu penyerapan
kalsium, membantu menurunkan kadar gula darah,
dan membantu penyembuhan tulang, jaringan otot
dan kulit pasca operasi. Rebung memiliki 12 asam
amino esensial diantaranya glutamate, glisin, dan
lisin (Rachmadi, 2011).

Kadar protein sosis analog pada penelitian
ini lebih tinggi dibandingkan penelitian Mustika et al.
(2018) pada pembuatan sosis analog jantung
pisang dan tempe yakni berkisar antara 12,9-
17,11%. Hasil penelitian ini juga lebih tinggi
dibandingkan Fadmi (2014) pada pembuatan sosis
daging belut yakni 8,87-9,16%. Hal ini diduga
karena Fadmi (2014) tidak menggunakan ISP pada
pembuatan sosis, sedangkan penelitian ini
menggunakan ISP sebesar 8 g yang mengandung
protein sebesar 90 g/100 g bahan (Mangaraj et al.,
2018), sehingga dapat meningkatkan kadar protein
sosis yang dihasilkan. Rata-rata sosis analog pada
penelitian ini telah memenuhi standar mutu kadar
protein sosis (SNI 3820:2015) yaitu minimal 13%.

Kadar Lemak
Kadar lemak mengalami penurunan seiring

dengan semakin sedikit kacang merah dan
semakin banyak rebung yang digunakan. Hal ini
disebabkan kandungan lemak pada kacang merah
lebih tinggi dibandingkan kandungan lemak pada
rebung. Berdasarkan hasil analisis, pasta kacang
merah mengandung lemak 1,03%, sedangkan
kadar lemak bubur rebung yakni 0,75%, sehingga
semakin banyak penggunaan kacang merah maka
kadar lemak sosis semakin tinggi.

Secara umum kadar lemak pada sosis
analog juga dipengaruhi oleh penambahan bahan
pendukung lain dalam pembuatan sosis. Bahan
yang digunakan dalam pembuatan sosis analog
antara lain minyak goreng, tapioka, ISP, bawang

putih  bubuk, merica bubuk, dan pala
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bubuk.Menurut Mahmud et al. (2018) dalam 100 g
bahan, minyak goreng mengandung lemak sebesar
100 g, tapioka 0,5 g, bawang putih bubuk 0,7 g,
merica bubuk 6,8 g, dan pala bubuk 36,4 g,
sedangkan ISP mengandung lemak sebesar 0,1 g
(Mangaraj et al., 2018). Penelitian Basuki et al.
(2010) menunjukkan bahwa semakin tinggi rasio
penambahan ISP dan minyak kedelai pada
pembuatan sosis ikan layur meningkatkan kadar
lemak sosis yakni berkisar antara 11,96—18,23%.
Penelitian ini menghasilkan rata-rata kadar
lemak lebih tinggi dibandingkan penelitian lainnya
seperti yang dilakukan oleh Khulugiah et al. (2019)
pada pembuatan bakso kacang merah dan jamur
tiram menghasilkan kadar lemak berkisar antara
0,128-0,177%. Kadar lemak pada penelitian ini
juga lebih tinggi dibandingkan Wiantini et al. (2019)
pada pembuatan sosis analog kacang tunggak
dengan penambahan pasta rumput laut yakni
berkisar antara 2,92-4,05%. Kadar lemak sosis
analog pada penelitian ini telah memenuhi standar
mutu sosis (SNI 3820:2015) yaitu maksimal 20%.

Kadar Serat Kasar
Kadar serat kasar sosis analog mengalami

peningkatan seiring dengan menurunnya kacang
merah dan semakin banyak rebung yang
digunakan. Hal ini disebabkan kandungan serat
kasar rebung lebih tinggi dibandingkan kacang
merah. Berdasarkan hasil analisis, pasta kacang
merah mengandung serat kasar sebesar 6,17%,
sedangkan kadar serat kasar rebung sebesar

10,23%. Berdasarkan standar mutu sosis (SNI

3820:2015), kadar serat kasar pada sosis tidak
ditentukan sehingga kadar serat kasar seluruh
perlakuan sosis dianggap sebagai nilai tambah
pada sosis analog.

Kandungan serat kasar sosis analog kacang
merah dan rebung yang dihasilkan lebih tinggi
dibandingkan kadar serat kasar beberapa sosis
analog lain. Penelitian Zebua et al. (2014) pada
pembuatan sosis kacang merah dan jamur tiram
menghasilkan kadar serat kasar sebesar 1,187-
2,336%.  Penelitan Mustika et al. (2018)
menghasilkan kadar serat kasar sosis analog
jantung pisang dan tempe berkisar antara 1,54—
2,20%. Semakin tinggi kadar serat pada sosis akan
meningkatkan kadar air dan memengaruhi
elastisitas/kekenyalan sosis serta menghasilkan
kenampakan permukaan sosis yang sedikit
berkerut (Idrus et al., 2016).

Uji Sensori
Uji sensori yang dilakukan terdiri dari uji

deskriptif dan uji hedonik terhadap atribut warna,

aroma, kekenyalan dan rasa sosis analog.

Warna

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa rasio
kacang merah dan rebung berpengaruh nyata
terhadap penilaian warna sosis analog secara
desriptif dan hedonik. Rata-rata skor penilaian
panelis secara deskriptif terhadap atribut warna
sosis analog berkisar antara 2,4-3,4 (berwarna
abu-abu hingga abu-abu krem). Semakin banyak

kacang merah dan semakin sedikit rebung yang
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digunakan maka warna sosis semakin gelap
(berwarna abu-abu), sedangkan semakin sedikit
kacang merah dan semakin banyak rebung yang
digunakan maka warna sosis semakin cerah
(dominan berwarna krem). Hal ini disebabkan inti
kacang merah berwarna putih dengan kulit biji
berwarna merah, sedangkan rebung berwarna
putih.

Kulit kacang merah mengandung senyawa
fenolik dari famili flavonoid berupa antosianin pada
yang dapat berperan sebagai antioksidan. Kacang
merah mengandung total flavonoid 1,68 mg
QE/100 g dan aktivitas antioksidan sebesar 65,10
ppm (IC 50%) (Wisaniyasa dan Darmayanti, 2019).
Menurut Diniyah dan Lee (2020), proses
pemasakan dapat menurunkan total fenolik (TPC)
dan antioksidan serta memengaruhi sensori

(warna, rasa, dan flavor) produk yang dihasilkan.

Tabel 2 Rata-rata skor uji sensori sosis analog

Penelitian Pangastuti et al. (2013) menunjukkan
bahwa proses perebusan kacang merah
memengaruhi warna produk menjadi lebih gelap
akibat antosianin yang terekstrak. Warna sosis
analog seluruh perlakuan dapat dilihat pada
Gambar 1.

Penilaian warna secara hedonik pada sosis
analog berkisar antara 2,97-3,63 (agak suka
hingga suka). Semakin tinggi rasio rebung maka
warna yang dihasilkan semakin disukai panelis. Hal
ini disebabkan semakin banyak rebung yang
digunakan maka warna sosis yang dihasilkan
semakin krem. Panelis lebih menyukai warna sosis
analog berwarna abu-abu krem dibandingkan sosis
berwarna abu-abu diduga karena warna sosis

tampak lebih cerah.

Hasil Analisis Perlakuan
KR1 KR2 KR3 KR4

Penilaian secara deskriptif

Warna 2,42 2,52 2,82 340
Aroma 3,30 3,26 3,10 2,62
Kekenyalan 2,82 2,92 3,12 3,80
Rasa 4,2¢ 3,3b 2,82 2,52
Penilaian secara hedonik

Warna 2,972 3,072 3,500 3,630
Aroma 317 3,27 3,53 3,57
Kekenyalan 2,972 3,002 3,600 3,730
Rasa 3,27 3,30 3,57 3,60

Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan nyata menurut uji
DNMRT pada taraf 5%. Skor deskriptif warna 1 = Sangat berwarna abu-abu, 2 = Berwarna abu-abu, 3 = Berwarna abu-
abu krem, 4 = Berwarna krem, 5 = Sangat berwarna krem. Aroma 1 = Sangat beraroma rebung, 2 = Beraroma rebung, 3
= Beraroma kacang merah dan rebung, 4 = Beraroma kacang merah, 5 = Sangat beraroma kacang merah. Kekenyalan
1= Sangat tidak kenyal, 2= Tidak kenyal, 3= Agak kenyal, 4= Kenyal, 5= Sangat Kenyal. Rasa 1= Sangat berasa rebung,
2=Berasa rebung, 3= Berasa rebung dan kacang merah, 4= Berasa kacang merah, 5= Sangat berasa kacang merah. Skor
hedonik 1: sangat tidak suka; 2: tidak suka; 3: agak suka; 4: suka; 5: sangat suka
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KR1 KR2

KR3 KR4

Gambar 1. Warna sosis analog setiap perlakuan

Aroma
Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa rasio

kacang merah dan rebung berpengaruh nyata
terhadap penilaian aroma sosis analog secara
desriptif dan namun berpengaruh tidak nyata
terhadap penilaian hedonik. Rata-rata skor
penilaian deskriptif berkisar antara 2,6-3,3
(beraroma kacang merah dan rebung). Hasil
penilaian menunjukkan bahwa perlakuan KR4
berbeda nyata dengan perlakuan KR1, KR2 dan
KR3. Semakin banyak penggunaan kacang merah
dan semakin sedikit penggunaan rebung maka
aroma sosis yang dihasilkan beraroma kacang
merah dan semakin sedikit penggunaan kacang
merah dan semakin tinggi penggunaan rebung
maka sosis beraroma rebung.

Aroma terdiri atas komponen-komponen
volatil yang terkandung pada bahan sehingga
menghasilkan aroma khas pada setiap bahan.
Kacang merah memiliki aroma langu. Kacang
merah mengandung enzim lipoksigenase yang
menghasilkan aroma beany flavor atau aroma
langu (Hapsari dan Purwaidiani, 2018). Rebung

memiliki aroma yang lebih kuat dibandingkan

kacang merah sehingga sosis yang dihasilkan
cenderung beraroma rebung. Menurut Kencana et
al. (2012), rebung mengandung komponen asam
hexadecanoate dan asam octadecadienoate
sebagai penyusun aroma rebung fresh cut
sehingga menghasilkan aroma khas yang kuat.
Rata-rata penilaian aroma secara hedonik
panelis berkisar antara 3,17-3,57 (agak suka
hingga suka). Penggunaan kacang merah dan
rebung setiap perlakuan tidak memengaruhi
kesukaan panelis terhadap aroma sosis analog.
Data uji hedonik menunjukkan perlakuan rasio
kacang merah dan rebung yang berbeda tidak
signifikan terhadap kesukaan panelis terhadap

aroma sosis analog yang dihasilkan.

Kekenyalan
Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa rasio

kacang merah dan rebung berpengaruh nyata
terhadap penilaian kekenyalan sosis analog secara
desriptif dan hedonik. Rata-rata penilaian deskriptif
sosis analog kacang merah berkisar antara 2,8-3,8
(agak kenyal hingga kenyal). Semakin sedikit

kacang merah dan semakin banyak rebung yang
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digunakan maka tekstur sosis yang dihasilkan
semakin kenyal. Hal ini dapat dipengaruhi oleh
kadar air pada bahan, dimana semakin rendah
kadar air menyebabkan kekompakan sosis
berkurang sehingga sosis lebih mudah hancur
ketika ditekan (kurang kenyal). Penelitian ini
sejalan dengan Khulugiah et al. (2019) yang
menunjukkan bahwa semakin banyak penggunaan
kacang merah pada bakso nabati jamur tiram putih
maka kadar air semakin rendah sehingga
kekenyalan bakso semakin berkurang.

Tingkat kekenyalan sosis analog dapat
dipengaruhi oleh kandungan pati dari bahan baku
yang digunakan.  Menurut Anugrahati dan
Widjanarko (2018), kacang merah mengandung
pati sebesar 29,60%, sedangkan rebung
mengandung pati sebesar 23,08% (bk) (Patty et al.,
2014).  Penelitian Prijambodo et al. (2014)
menunjukkan bahwa semakin banyak proporsi
kacang merah pada sosis ayam menurunkan
gelatinisasi  pati saat pemanasan  dan
meningkatkan  hardness  (kekerasan)  sosis.
Kekenyalan sosis yang dihasilkan juga dipengaruhi
oleh kandungan serat kasar bahan baku yang
dihasilkan. Serat memiliki kemampuan mengikat
air.  Kandungan serat kasar rebung sebesar
10,23% lebih tinggi dibandingkan kacang merah
sebesar 6,17%. Semakin banyak rebung yang
digunakan meningkatkan kadar serat kasar dan
kadar air sosis sehingga mampu membentuk
tekstur sosis kacang merah menghasilkan tekstur
kompak dan kenyal. Penelitian Gonal et al. (2017)

penggunaan tepung brokoli pada pembuatan bakso

ikan jelawat meningkatkan kadar serat dan kadar
air bakso menghasilkan tekstur bakso lebih kenyal
dan padat.

Skor penilaian panelis terhadap kekenyalan
berkisar antara 2,97-3,73 (agak suka hingga suka).
Penilaian hedonik perlakuan KR3 berbeda tidak
nyata dengan perlakuan KR4, namun berbeda
nyata dengan KR1 dan KR2. Rata-rata penilaian
menunjukkan bahwa semakin sedikit kacang
merah dan semakin banyak rebung yang
digunakan menghasilkan kekenyalan sosis analog

semakin disukai.

Rasa
Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa rasio

kacang merah dan rebung berpengaruh nyata
terhadap penilaian rasa sosis analog secara
desriptif namun berpengaruh tidak nyata secara
hedonik. Rata-rata penilaian rasa secara deskriptif
berkisar antara 2,50-4,20 (berasa rebung dan
kacang merah hingga berasa kacang merah).
Semakin banyak kacang merah dan semakin
sedikit rebung yang digunakan menghasilkan rasa
sosis lebih dominan kacang merah. Begitu pula
sebaliknya, semakin sedikit kacang merah dan
semakin banyak rebung maka rasa rebung lebih
dominan.

Kacang merah mengandung 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. Rasa rebung
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dipengaruhi oleh kandungan HCN. Rebung betung
memiliki kadar HCN vyang rendah sehingga
menghasilkan rasa tidak pahit pada sosis analog
yang dihasilkan (Salahudin, 2004).

Rata-rata penilaian rasa secara hedonik
oleh panelis berkisar antara 3,27-3,60 (agak suka
hingga suka).  Penggunaan rebung hingga
perlakuan rasio kacang merah dan rebung 55:45
masih  disukai panelis. Data uji hedonik
menunjukkan perlakuan rasio kacang merah dan
rebung tidak signifikan terhadap kesukaan penelis

terhadap rasa sosis analog yang dihasilkan.

Penentuan Perlakuan Terpilih
Berdasarkan data hasil rekapitulasi

menunjukkan sosis analog perlakuan KR4 dapat
dipilih sebagai perlakuan terpilih. Sosis analog
perlakuan KR4 telah memenuhi standar mutu sosis
daging (SNI 3820:2015) dengan kadar air 60,48%,
kadar abu 1,74%, kadar protein 13,76%, kadar
lemak 4,79%, kadar serat kasar 10,77%, serta
disukai panelis secara hedonik dengan deskripsi
warna abu-abu krem, agak beraroma kacang
merah dan rebung, bertekstur agak kenyal, dan
berasa kacang merah dan rebung. Mengonsumsi
100 g sosis analog kacang merah dan rebung
perlakuan KR4 dengan kadar serat kasar sebesar
10,77% dapat memenuhi 3,98% dan 3,44%
kebutuhan serat harian berdasarkan AKG serat
harian laki-laki dan perempuan usia 19-29 tahun.
Kebutuhan serat harian berdasarkan AKG serat
harian anak-anak usia 4-6 tahun yang dapat

dipenuhi yakni sebesar 2,15%.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang telah
dilakukan dapat disimpulkan bahwa rasio
penggunaan kacang merah dan rebung dalam
pembuatan sosis analog berpengaruh nyata
terhadap kadar air, abu, protein, lemak, serat kasar,
dan penilaian sensori secara deskriptif dan hedonik
(warna dan kekenyalan), namun berpengaruh tidak
nyata terhadap penilaian hedonik aroma dan rasa.
Perlakuan terpilih berdasarkan parameter yang
diuji adalah rasio kacang merah dan rebung 55:45
telah memenuhi standar mutu sosis daging
menurut SNI 3820:2015 dengan kadar air 60,48%,
kadar abu 1,74%, kadar protein 13,76%, kadar
lemak 4,79%, dan kadar serat kasar 10,77%.
Penilaian sosis perlakuan terpilih secara deskriptif
yakni berwarna abu-abu krem, beraroma kacang
merah dan rebung, bertekstur kenyal, dan berasa

rebung.
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