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RINGKASAN

Karakterisasi Sosis Daging Ayam Yang Dibuat Dengan Penambahan Tepung
Komposit Tapioka Dan Tepung Gembolo Sebagai Bahan Pengisi; Akbar Nur
Bani Rusmana, 081710101055; 2012: 94 halaman; Jurusan Teknologi Hasil
Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember;

Jenis umbi-umbian di Indonesia sangat beragam dan sebagian besar umbi-
umbian belum termanfaatkan secara optimal, diantaranya adalah umbi
gembolo(Dioscorea bulbifera L)yang selama ini dianggap sebagai umbi inferior
(bermutu rendah) dan sampai saat ini masih belum banyak dimanfaatkan.Umbi
gembolo yang diolah menjadi tepung dapat memperpanjang masa simpan dan
daya guna umbi gembolo dan dapat dimanfaatkan sebagai bahan pengisidalam
pembuatan sosis daging ayam.Tujuan penelitian ini adalah mengetahui
karakteristik Fungsional, fisik, kimia, dan organoleptik sosis daging ayam yang
dikomposit dengan tepung gembolosehingga diperoleh sosis yang baik.Penelitian
ini dilakukan dua tahap yaitu penelitian pendahuluan terdiri dari pembuatan
tepung dan mencari formulasi komposit yang dapat digunakan pada produk sosis,
dan penelitian utama terdiri dari pembuatan sosis dan analisis sifat kimia, fisik dan
organoleptik sosis daging ayam yang dikomposit dengan tepung gembolo.
Penelitian ini menggunakan RAK faktorial yang terdiri dari dua faktor yaitu faktor
A adalah jenis tepung gembolo (tepung gembolo alami dantepung gembolo
blansing) dan faktor B adalah kosentrasi komposit tepung gembolo (10%, 20%
dan 30%). Masing-masing kombinasi dari faktor perlakuandilakukan
pengulangan sebanyak tiga kali.

Berdasarkan hasil penelitian, sosis daging ayam yang dikomposit dengan
tepung gembolo mempuyai sifat fisik dan kimiayang berbeda.Sifat kimia sosis
daging ayam yang dibuat dengan komposit tepung gembolo sebagai berikut :
kadar abu 0,68%-0,87%, kadar lemak 2,04%-2,39%, kadar air 63,33%-63,72%,
kadar protein 14,99%-15,52% dan karbohidrat 18,42%-17,85%. Penggunaan Jenis
dan konsentrasi tepung gembolo tidak berpengaruh terhadap kadar air dan

karbohidrat pada sosis daging ayam namun berpengaruh terhadap kadar abu,



kadar lemak dan kadar protein sosis daging ayam. Sifat fungsional dan fisik sosis
daging ayam yang dibuat dengan komposit tepung gembolo sebagai berikut : daya
mengikat air85,33%-133,50%, susut masak 3,39%-5,21%, tekstur 45,50- 57,00
gr/mm, dan kecerahan warna 42,41-46,11. Penggunaaan Jenis dan konsentrasi
tepung gembolo berpengaruh terhadap WHC, cooking loss, tekstur dan warna
sosis daging ayam.

Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa kecenderungan panelis terhadap
sosis daging ayam berkisar antara tidak suka sampai suka.Berdasarkan kesukaan
umum panelis lebih menyukai perlakuan A;B; (tepung gembolo blansing
konsentrasi 10%).Hasil uji kesukaan dengan uji friedman warna dan rasa sosis
dengan komposit gembolo menunjukkan hasil berbeda nyata.Sosis daging ayam
yang dikomposit dengan tepung gembolo yang memiliki sifat fisik dankimia
terbaik berdasaran uji efektifitas yaitu perlakuanAzB1sosis daging ayam komposit
tepung gembolo blansing 10%dengan nilai WHC 85,33%, tekstur 45,50 g/mm,
warna 46,11, susut masak 5,21%,kadar air 63,69%, kadar protein 14,99%, kadar
abu 0,68%, kadar lemak 2,04%, karbohidrat 18,60%.
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