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ABSTRAK

Daging ayam, tempe kedelai, dan Isolated Soy Protein (ISP) dapat diolah menjadi sosis sebagai jajanan tinggi protein.
Angkak adalah pewarna alami makanan yang ditambahkan sehingga sosis menjadi lebih menarik. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tempe dan penambahan Isolated Soy Protein (ISP) terhadap mutu
organoleptik dan kadar protein, serta menentukan formula terbaik yang menghasilkan sosis berkualitas baik. Jenis
penelitian adalah eksperimental murni dengan desain rancangan acak lengkap (RAL). Terdapat 3 jenis formula, yaitu 1
formula kontrol FO (ayam) dan 2 formula modifikasi F1 (50 g ayam, 50 g tempe, 15 g ISP, dan 3 g angkak), F2 (100 g
tempe, 25 g ISP, 5 g angkak) dengan 3 kali pengulangan. Panelis penelitian terdiri dari 35 panelis tidak terlatih. Hasil uji
organoleptik menunjukkan formulasi yang paling disukai panelis adalah F2 (warna, rasa, tekstur). Kandungan protein
per 100g sosis tertiggi adalah F2 yaitu 17,4 g dibandingkan dengan FO 14,6g. Terdapat perbedaan yang signifikan antara
FO dengan F1, F2 pada karakteristik rasa (p = 0,000) dan warna (p = 0,000). Formula terbaik dinilai dari komposisi
terbaik, uji organoleptik, dan kandungan protein adalah F2.

Kata kunci: Isolated Soy Protein (ISP), mutu organoleptik, protein sosis ayam, tempe

ABSTRACT

Chicken, soy tempeh, and Isolated Soy Protein (ISP) can be processed into sausages that can be alternative for high-
protein snack. Red Yeast Rice is a natural food colorant added to that the sausage to make more interest. This research
was aimed to determine the substitution effect of tempeh and addition of Isolated Soy Protein (ISP) to the organoleptic
quality, protein value of chicken sausages. The type of research was pure experimental with completely randomized
design. There was 3 types of formula, 1 control formula F0 (chicken) and 2 formula modifications F1 (50 g chicken, 50
g tempeh, 15 g ISP, and 3 g of red yeast rice), F2 (100 g tempeh, 25 g ISP, 5 g red yeast rice ) with three replications.
The organoleptic quality was determined by 35 untrained panelists. The results of organoleptic tests showed that F2
(color, taste, texture) was most preferred formulations. The highest protein content per 100 g sausage was F2 (17.4 g)
compared with F0 (14.6 g). There were significant differences between F0 to F1, F2 on flavors (p = 0.000) and color
(p = 0.000). The best formula rated by the composition, organoleptic test, and the protein content was F2.

Keywords: Isolated Soy Protein (ISP), organoleptic, chicken sausage protein, tempeh

PENDAHULUAN Pola makan anak usia sekolah berbeda dengan
saat balita, yaitu bertambah pada jumlah, frekuensi,
dan variasi makanan namun jenis makanan yang
disukai terbatas (Almatsier, dkk., 2011). Hasil
penelitian Wardoyo dan Mahmudiono (2013)
menunjukkan sebagian besar asupan energi dan
protein anak sekolah termasuk dalam kategori
kurang. Kurangnya tingkat kecukupan energi dan

Prevalensi masalah gizi kurang merupakan
masalah utama pada anak usia sekolah. Hasil
Riskesdas (Kemenkes RI, 2013) menunjukkan
prevalensi gizi kurang pada anak sekolah mencapai
30,1%. Masalah gizi pada anak usia sekolah dapat
ditangani dengan memberikan nutrisi yang tepat
sesuai kebutuhan anak.
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protein disebabkan oleh kualitas makanan dan
sarapan pagi yang belum memenuhi syarat baik
jumlah dan kualitas zat gizinya.

Anak usia sekolah pada umumnya lebih suka
mengonsumsi jajanan dibandingkan makanan
utama. Salah satu jajanan yang digemari adalah
sosis. Sosis berbahan dasar daging yang digiling
ditambah lemak, air, dan bumbu sehingga
membentuk emulsi (Erdiansyah, 2006).

Sosis ayam merupakan salah satu jenis sosis
yang digemari anak-anak. Ayam merupakan salah
satu sumber protein hewani yang mengandung
18,2 g protein per 100 g dagingnya (Rusmana dkk.,
2008). Pemenuhan gizi bagi anak usia sekolah
juga mempertimbangkan sumber protein nabati
yang dikonsumsi. Tempe sebagai salah satu bahan
pangan lokal yang bernilai gizi tinggi yaitu per
100 g tempe mengandung 18,3 g protein. Tempe
mengandung vitamin B12 yang potensial dan pada
umumnya hanya terdapat pada bahan makanan
hewani. Vitamin B12 pada tempe berasal dari
kedelai yang mengalami proses fermentasi (Dahlia
dan Rusalanti, 2007).

Isolated Soy Protein (ISP) adalah bentuk halus
kedelai yang mengandung 90% protein kedelai.
Penambahan ISP dilakukan untuk meningkatkan
kandungan protein pada produk makanan terutama
sebagai pengganti protein hewani. Sebagian
besar bahan pangan hewani mengandung protein
yang lebih tinggi dibandingkan protein nabati.
Oleh karena itu ISP dapat dijadikan alternatif
tambahan protein dengan harga yang relatif lebih
rendah dibandingkan daging. Ketersediaan ISP
sudah cukup banyak terutama di toko bahan kue
dan makanan. Menurut Suryanto (2011), ISP
berfungsi sebagai binder (pengikat) adonan karena
mengandung protein yang tinggi sehingga mampu
memperbaiki sifat emulsi pada pembuatan sosis.
ISP juga berfungsi sebagai gelling, emulsifikasi,
meningkatkan cita rasa, memberikan tekstur yang
kenyal.

Makanan yang menarik bagi anak-anak salah
satunya berwarna terang. Pada umumnya sosis
yang beredar di pasaran berwarna merah, namun
penggunaan pewarna pada sosis belum tentu
aman dikonsumsi oleh anak-anak. Oleh karena itu
digunakan pewarna alami yaitu angkak sebagai
pewarna merah sosis. Menurut Pangesthi, dkk.
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(2012), angkak dapat digunakan sebagai pewarna
dan pengawet pada proses pembuatan sosis.
Penggunaan angkak bertujuan untuk memberikan
warna yang menarik sehingga sosis yang dibuat
tetap diminati berdasarkan warna.

Penggunaan daging ayam, tempe kedelai, dan
Isolated Soy Protein (ISP) dapat menghasilkan
sosis tinggi protein yang baik untuk dikonsumsi
anak usia sekolah untuk pemenuhan kebutuhan
gizi bagi perkembangan dan pertumbuhan.
Berdasarkan uraian diatas, penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh penambahan tempe,
Isolated Soy Protein (ISP), dan pewarna alami
terhadap mutu organoleptik dan kadar protein, serta
menentukan formula terbaik untuk menghasilkan
sosis yang berkualitas.

METODE

Penelitian ini menggunakan eksperimental
murni karena sampel sosis dikelompokkan sesuai
dengan jenis perlakuan, yaitu terdapat formula
kontrol dan modifikasi dengan desain rancangan
acak lengkap (RAL). Terdapat 3 perlakuan dengan
3 kali pengulangan. Penelitian dilaksanakan pada
bulan Mei—September 2016. Pembuatan sosis
dilakukan di Laboratorium Gizi Universitas
Airlangga, uji mutu organoleptik di SDN Manukan
Kulon Surabaya, uji kadar protein dilakukan di
Laboratorium Balai Penelitian dan Konsultasi
Industri (BPKI) Surabaya.

Bahan dan Alat Formulasi

Bahan yang digunakan dalam pembuatan sosis
adalah daging ayam, tempe, Isolated Soy Protein
(ISP), angkak, susu, tepung terigu, tepung tapioka,
putih telur, minyak goreng, bawang merah, bawang
putih, merica, pala, garam, dan gula. Casing atau
selongsong sosis yang digunakan berbahan dasar
plastik khusus yang aman dalam pembuatan
makanan.

Penggunaan bahan pembuatan sosis dengan
proporsi yang berbeda pada tiap formula yaitu
substitusi tempe dan penambahan Isolated Soy
Protein (ISP) sebagai binder yang bertujuan
untuk meningkatkan daya ikat protein terhadap air
dan lemak sehingga emulsi sosis menjadi stabil.
Perbedaan penggunaan filler yaitu proporsi tepung
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Tabel 1. Formula Sosis

Formula

F1 F2
Bahan
Ayam (g) 100 50 0
Tempe (g) 0 50 100
ISP (g) 0 15 25
Angkak (g) 0 3 5

terigu dan tepung tapioka sebagai pengikat air
yang dapat berpengaruh terhadap emulsifikasi
sehingga mempengaruhi tekstur sosis. Sedangkan
substitusi daging ayam dengan tempe 100%
bertujuan sebagai alternatif penggunaan sumber
protein bahan pangan lokal yang berpengaruh
pada peningkatan kandungan protein sosis. Berikut
adalah formula sosis yang digunakan dalam
penelitian:

Proses Pembuatan

Proses pembuatan sosis dilakukan 2 tahap
yaitu persiapan dan pengolahan. Pada tahap
persiapan daging ayam dihaluskan lalu dibekukan.
Angkak direndam selama 24 jam. Selanjutnya
pada proses pengolahan yaitu ayam, tempe, ISP,
pewarna ditimbang sesuai dengan takaran formula,
ditambahkan telur, minyak goreng, es batu, dan
bumbu lalu digiling menjadi satu hingga halus.
Adonan dimasukkan ke dalam casing sosis lalu
diikat dengan panjang 20 cm setiap sosis. Sosis
dimasukkan ke dalam panci berisi air mendidih
dan direbus selama 15 menit. Sosis yang sudah
matang ditiriskan dengan cara digantung. Sosis
yang telah dingin digoreng.

Uji Organoleptik

Sampel penelitian adalah sosis ayam dengan
substitusi tempe dan penambahan Isolated Soy
Protein (ISP), dan pewarna alami (angkak) dengan
proporsi formula yang telah ditentukan. Ukuran
sampel yang disajikan pada panelis adalah 5 gram
untuk masing-masing formula sosis. Sampel
diambil secara acak dari hasil pengulangan pada
setiap perlakuan. Sampel yang dinilai adalah
sosis yang disajikan dan disediakan angket uji
kesukaan untuk penilaian panelis terhadap mutu
organoleptik sosis meliputi karakteristik warna,
aroma, rasa, dan tekstur sosis. Angket uji kesukaan
menggunakan 4 skala tingkat kesukaan (1: sangat

tidak suka, 2: tidak suka, 3: suka, 4: sangat suka).
Panelis pada penelitian ini adalah panelis tidak
terlatih yaitu siswa kelas 5 SDN Manukan Kulon
Surabaya sebanyak 35 siswa. Siswa sekolah dasar
dipilih sebagai panelis karena mempertimbangkan
sasaran produk yaitu anak usia sekolah sehingga
didapatkan penilaian sesuai dengan kesukaan
yang sesuai dengan karakteristik anak-anak dalam
pemilihan makanan jajanan.

Teknik Analisis

Penilaian uji mutu organoleptik yang
dilakukan meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur
yang diperoleh dari penilaian panelis menggunakan
angket uji kesukaan, perhitungan kandungan
protein dilakukan dengan uji laboratorium
kimia. Uji Kruskal Wallis dengan a < 0,05
digunakan untuk mengetahui perbedaan pengaruh
penambahan tempe, ISP, dan pewarna alami mutu
organoleptik sosis dan uji Mann Whitney o < 0,05
untuk mengetahui perbedaan tiap formula yang
paling signifikan.

Penelitian ini melibatkan subjek manusia
sebagai panelis untuk menilai mutu organoleptik
sosis. Penelitian ini telah mendapatkan persetujuan
dari komisi etik penelitian kesehatan Fakultas
Kesehatan Masyarakat Universitas Airlangga
Surabaya dengan nomor 459-KEPK.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil uji mutu organoleptik pada keempat
formula sosis menunjukkan sebagian besar panelis
menyukai sosis modifikasi. Berdasarkan hasil uji
organoleptik terhadap tingkat kesukaan warna,
aroma, tekstur, dan rasa formula sosis F2 (100 g
tempe, 25 g ISP, 5 g angkak) merupakan formula
terbaik yang paling disukai oleh panelis. Semakin
tinggi substitusi tempe dan penambahan ISP maka
daya terima dan kandungan protein pada sosis
modifikasi semakin meningkat.

Warna

Berdasarkan hasil uji organoleptik panelis
tidak terlatih terhadap tingkat kesukaan warna
menunjukkan tingkat kesukaan warna tertinggi
adalah F2 (100 g tempe, 25 g ISP, 5 g angkak)
dengan mean rank (peringkat rata-rata) 80,23.



Warna sosis yang dinilai panelis adalah bagian luar
dan dalam sosis. Hal ini dilakukan karena warna
sosis setelah digoreng menunjukkan perbedaan
warna yang signifikan (p = 0,000) antara sosis
tanpa menggunakan pewarna dengan sosis yang
menggunakan angkak.

Penggunaan angkak sebagai pewarna
pada sosis F1 (50 g ayam, 50g tempe, 15g ISP,
3g angkak) dan F2 (100g tempe, 25g ISP, 5¢g
angkak) disukai oleh panelis. Warna yang paling
disukai adalah F2 (100g tempe, 25g ISP, 5g
angkak) dengan penambahan angkak lebih tinggi
dibandingkan F1. Hal ini sejalan dengan penelitian
Syafani dan Pangesthi (2013) pada pembuatan
sosis yang ditambahkan angkak sebagai pewarna
menunjukkan hasil uji organoleptik terhadap
warna yang paling disukai adalah sosis dengan
penambahan angkak terbanyak.

Hasil analisis statistik Kruskal Wallis
menunjukkan perlakuan yang diberikan
berpengaruh signifikan (p = 0,000) terhadap
warna sosis. Setelah dilakukan uji statistik lanjutan
Mann Whitney, menunjukkan formula yang
berbeda signifikan adalah FO dan F2. Wahyuni,
dkk. (2012) menyatakan bahwa penambahan
angkak berpengaruh nyata terhadap warna sosis.
Lebih lanjut Atma (2015) menyatakan bahwa
penambahan angkak sebagai pewarna sosis
memberikan perbedaan yang sangat nyata terhadap
hasil uji organoleptik warna sosis.

Aroma

Aroma merupakan salah satu sifat visual
pada produk yang dapat digunakan untuk
menilai kualitas makanan dengan melakukan uji
organoleptik menggunakan indera penciuman
yang sensitif. Aroma sosis dinilai dengan cara
mencium aroma sosis setelah dipotong sehingga
panelis dapat menilai aroma asli sosis. Proses
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penggorengan dapat mempengaruhi aroma sosis
karena minyak yang digunakan dapat memperbaiki
aroma sosis (Mayasari, 2010).

Hasil uji organoleptik panelis tidak terlatih
terhadap aroma sosis menunjukkan daya terima
aroma tertinggi berdasarkan mean rank adalah FO
(ayam) yaitu 76,24 dan selanjutnya adalah F1 (50
g ayam, 50 g tempe, 15 g ISP, 3 g angkak) yaitu
74,41. Aroma sosis kontrol dan sosis modifikasi
dapat diterima oleh penelis.

Aroma khas pada sosis kontrol (FO) adalah
khas daging ayam yang ditambahkan bumbu,
sedangkan pada formula sosis modifikasi (F1
dan F2) aroma yang timbul adalah aroma kedelai
karena bahan utama yang digunakan adalah tempe
dan Isolated Soy Protein (ISP). Sesuai dengan
SNI 3820:2015 tentang pembuatan sosis, aroma
sosis yang baik adalah aroma khas dari bahan
baku pembuatan tidak sepenuhnya hilang. Aroma
sosis yang menggunakan tempe dan ISP tetap
disukai panelis. Penggunaan ISP yang mengandung
protein hampir murni yaitu 90%, ISP bebas dari
bau menyengat, rasa, warna, dan faktor anti gizi
dapat menyamarkan bau langu khas tempe.

Berdasarkan uji statistik, penambahan
tempe dan ISP memiliki pengaruh yang tidak
signifikan (p = 0,483) terhadap aroma sosis. Hal
ini sejalan dengan penelitian Ambari, dkk. (2014)
yang menyatakan tidak terdapat pengaruh yang
nyata terhadap aroma sosis tempe pada setiap
perlakuan.

Tekstur

Karakteristik sosis kontrol (F0) dan sosis
modifikasi (F1 dan F2) dipengaruhi oleh bahan
dasar pembuatan yang mengandung protein
sehingga tekstur dibentuk oleh matrik pada adonan
akibat adanya interaksi antara protein dengan air,
protein dengan lemak, dan protein dengan protein

Tabel 2. Distribusi Tingkat Kesukaan Panelis terhadap Mutu Organoleptik Sosis

Indikator o Fol:;nula 2 p-value
Warna 89,642 76,40%b 80,230 0,000
Aroma 76,24 74,41 65,13 0,483
Tekstur 68,88 67,23 74,49 0,415
Rasa 88,932 66,48 76,890 0,000

Keterangan : Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan adanya perbedaan nyata
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(Widjanarko, dkk., 2012). Sosis yang bermutu
baik adalah yang memiliki tekstur kompak,
kenyal, dan empuk. Kualitas sosis ditentukan oleh
daya ikat antara partikel protein dan bahan yang
ditambahkan (Koapaha, dkk., 2011).

Hasil penilaian uji organoleptik panelis
tidak terlatih terhadap tingkat kesukaan tekstur
menunjukkan peringkat tertinggi adalah F2 (100
g tempe, 25 g ISP, 5 g angkak) yaitu 79,49. Hal
ini menunjukkan sebagian besar panelis menyukai
tekstur sosis F2. Tempe berperan sebagai pengganti
protein pada daging ayam dan ISP sebagai
emulsifier sehingga didapat tekstur sosis yang
kompak. Martinez dan Pilosof (2014) menyatakan
bahwa protein kedelai digunakan pada makanan
sebagai bahan fungsional dan bergizi tinggi.
Selain itu, protein pada kedelai berfungsi sebagai
pengemulsi dan pembentuk gel pada makanan.

Pembentukan tekstur sosis yang padat dan
kenyal dipengaruhi oleh peranan amilosa dan
amilopektin pada tepung tapioka yang digunakan.
Waulandari, dkk. (2013) menyatakan bahwa dalam
pembuatan sosis berbahan baku tempe kedelai,
tekstur dan kekerasan sosis tempe dipengaruhi
oleh penggunaan tepung tapioka dan putih telur
yang berperan sebagai binder. Tepung tapioka
yang digunakan memiliki kemampuan gelatinisasi
dan pembentukan gel sehingga dapat memperbaiki
tekstur sosis. Sedangkan molekul protein pada
putih telur mengalami koagulasi sehingga tekstur
menjadi padat.

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa
penambahan tempe, ISP, dan pewarna terhadap
sosis berpengaruh tidak signifikan terhadap
tekstur sosis (p = 0,415). Hal ini menunjukkan
tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur sosis
yang hampir sama dan dapat diterima dengan
baik oleh panelis. Panelis lebih menyukai tekstur
sosis tempe tanpa penggunaan daging ayam, hal
ini sejalan dengan penelitian Kusumastuti (2012)
yang menyatakan bahwa sebagian besar panelis
lebih menyukai tekstur sosis yang menggunakan
tempe saja.

Rasa

Rasa merupakan parameter yang menunjukkan
suatu produk makanan dapat diterima oleh
konsumen berdasarkan hasil uji organoleptik yang

dilakukan panelis. Rasa dari suatu produk berasal
dari bahan pangan yang digunakan dan pengolahan
yang dapat menambah cita rasa sehingga
meningkatkan daya terima produk (Prayitno dkk.,
2009).

Hasil penilaian uji organoleptik panelis
tidak terlatih terhadap rasa sosis menunjukkan
peringkat rata-rata tertinggi pada rasa sosis adalah
sosis kontrol (FO) yaitu 88,93, selanjutnya sosis
modifikasi F2 (100 g tempe, 25 g ISP, 5 g angkak)
yaitu 76,89. Pengaruh penggunaan tempe, ISP, dan
pewarna berpengaruh signifikan terhadap rasa sosis
(p = 0,000). Uji lanjutan menunjukkan pasangan
antar formula yang berbeda signifikan adalah FO-
FI.

Perbedaan proporsi ISP dapat mempengaruhi
rasa sosis yaitu semakin banyak penambahan
ISP pada sosis maka semakin meningkat tingkat
kesukaan panelis terhadap rasa sosis. Rosida,
dkk. (2015) menyatakan bahwa semakin banyak
konsentrat protein kedelai yang ditambahkan pada
pembuatan sosis dapat menambah rasa gurih pada
sosis sehingga meningkatkan daya terima. Semakin
tinggi kadar isolat protein yang ditambahkan
mempengaruhi rasa sosis yang dihasilkan.

Kedelai memiliki affertaste pahit pada hasil
olahannya yaitu tempe dan Isolated Soy Protein
(ISP). Rasa pabhit tersebut timbul akibat adanya
senyawa glikosida pada kedelai, soyaponin, dan
sapogenol yang merupakan penyebab timbulnya
aftertaste pahit (Wulandhari dkk., 2013). ISP
mengandung protein hampir murni yaitu 90%,
sehingga ISP bebas dari rasa yang menyengat.

Penggunaan pewarna alami dalam jumlah
yang sedikit tidak mempengaruhi rasa sosis tempe.
Pada penelitian ini digunakan angkak sebagai
pewarna alami sosis, namun bahan tersebut tidak
berpengaruh besar terhadap rasa sosis.

Protein

Sosis tempe modifikasi yang dibuat
merupakan sosis dengan kandungan protein yang
tinggi. Kandungan protein pada sosis kontrol (FO0)
lebih rendah dibandingkan dengan sosis modifikasi
(F1 dan F2). Kandungan protein per 100 g sosis
berdasarkan hasil uji laboratorium disajikan pada
Tabel 3.



Tabel 3. Kandungan Protein per 100g Sosis Kontrol dan

Sosis Modifikasi
Formula Kandungan Protein (g)
FO 13,56
F1 16,12
F2 17,88

Tabel 3 menunjukkan hasil analisis kandungan
protein per 100 g sosis terendah adalah sosis
kontrol (F0) yaitu 13,56 g. Sosis FO menggunakan
daging ayam tanpa substitusi tempe dan
penambahan ISP, sedangkan kandungan protein
tertinggi adalah F2 (17,88 g) yang menggunakan
tempe dan ISP dengan proporsi terbanyak.

Sosis ayam dengan substitusi tempe dan
penambahan ISP yang dibuat dapat dijadikan
alternatif makanan jajanan untuk memenuhi
kebutuhan protein untuk anak usia 7—12 tahun.
Syarat klaim tinggi protein menurut Badan
Pengawas Obat dan Makanan (BPOM, 2016)
adalah 20% per 100 gram bahan dari acuan label
gizi. Pada penelitian ini, sosis mengandung protein
13,56-17,88 g per 100 gram sosis. Jumlah protein
ini juga melampaui syarat mutu protein sosis
berdasarkan SNI 3820:2015 (BSN, 2015) yaitu
8% per 100 gram sosis (8 g).

Sosis yang dibuat berperan dalam pemenuhan
protein berdasarkan angka kecukupan gizi. Sosis
kontrol dan sosis modifikasi yang dibuat telah
memenuhi syarat mutu protein sosis berdasarkan
SNI 3820:2015 (BSN, 2015). Kandungan protein
pada sosis dapat mencapai dua kali lipat standar
mutu sosis. Hal ini menunjukkan bahwa sosis yang
dibuat layak dijadikan makanan jajanan bagi anak
usia sekolah dasar (7—12 tahun).

Berdasarkan angka kecukupan gizi (AKG)
tahun 2013 (Kemenkes RI, 2013), kebutuhan
protein anak usia 7-12 tahun adalah 49-56
g per hari. Kebutuhan tersebut dapat dipenuhi
dari makanan selingan sebesar 10—15%. Sosis
yang dibuat mengandung 5,6—7,4 g per sajian
yang dianjurkan (2 buah sosis) sehingga dapat
memenuhi kebutuhan protein anak usia 7-12
tahun.

Tempe kedelai dan ISP dapat menggantikan
peranan daging ayam sebagai sumber protein.
Protein pada tempe kedelai lebih mudah dicerna
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dalam tubuh dibandingkan kedelai karena adanya
aktivitas enzim yang dihasilkan kapang tempe.
Tujuan pemilihan kedelai dalam pembuatan sosis
juga mempertimbangkan akses pangan lokal
masyarakat terhadap sumber protein.

Isolated Soy Protein (ISP) merupakan bentuk
paling halus protein kedelai terutama digunakan
dalam produk olahan daging. Menurut FAO (Food
and Agriculture Organization), ISP mengandung
90% protein kedelai, 0,5% lemak, 4,5% abu,
dan 0,3% karbohidrat (Berk, 1992). Hal ini yang
menyebabkan sosis modifikasi memiliki kandungan
protein lebih tinggi dibandingkan formula kontrol
yang tidak ditambahkan ISP.

Sosis modifikasi dengan penambahan tempe
dan ISP memiliki kandungan protein lebih tinggi
dibandingkan formula kontrol. Sejalan dengan
penelitian Wulandari, dkk. (2013) yaitu kandungan
protein sosis tempe yang dibuat lebih unggul
dibandingkan dengan sosis daging yang beredar di
pasaran. Ambari, dkk. (2014) menyatakan bahwa
penggunaan kombinasi protein tersebut dapat
memenuhi kandungan asam amino essensial pada
SOSis.

KESIMPULAN DAN SARAN

Substitusi tempe dan penambahan Isolated
Soy Protein (ISP), dan pewarna alami berpengaruh
pada daya terima sosis. Hasil uji organoleptik
sosis terhadap warna, tekstur, dan rasa yang paling
disukai adalah F2 (tempe 100 g, ISP 25 g, angkak
5 g), sedangkan aroma yang paling disukai adalah
F1 (ayam 50g, tempe 50g, ISP 15g, angkak 3g).
Kandungan protein per 100 gram sosis tertinggi
adalah F2 (tempe 100g, ISP 25 g, angkak 5 g)
yaitu 17,88 g per 100 gram sosis dibandingkan
dengan FO (ayam) 13,56 g. Komposisi terbaik
adalah formula sosis F2 yaitu tempe 100g, ISP
25g, dan angkak 5 g.

Sosis dengan substitusi tempe dan penambahan
ISP dapat dijadikan alternatif makanan selingan
atau jajanan tinggi protein bagi anak usia 7—12
tahun karena dapat memenuhi 10-15% kebutuhan
protein dalam sehari dengan mengonsumsi 2 buah
sosis berukuran 20 g dengan kandungan protein
7,4g.
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