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ATSTRAK

Penclitian ini bertujuan untuk mengetahui pengareh tingkst penggunaan
tepung kedelai terhadap kadar protein. kadar lemak dan nilai organoleptik sosis
putih telur. Materi dalam penelitian ini menggunakan putih telur avam ras
sebanyak 2 HK) gram berumur 3 har, tepung kedelai 90 gram dan sesolgsong
kalagen 22 meter. Metoda penelitian ini menppunakan Rancanpan Acak
Kelompok (RAK) vang terdin dari 4 perlakuan dengan 3 kelompok pengerjaan
sehapai ulangan. Perlakuvan vang diberikan adalah penppunaan  tepung kedela
sebanyak 0% (A}, 3% (B), 6% {C), 9% (D). Peubah vang diukur adslah kadar
protein, kadar lemak dan nilai organoleptik sosis putib telur, Hasil penelitian in
menunjukkan, bahwa penggunan tepung kedelai berpengarub sangat nvata
(P=0.01) meningkatkan kadar protein, kadar lemak, tetapi tidak berpengaruh
(F=0.03) terhadap nilai organoleptik sosis putih telur ayam. Derdasarkan hasil
penelitian disimpulkan bahwa pengpunaan tepung kedelai 9% merupakan hasil
vang terbaik dalam pembuatan sosis putih telur,

Kata kunci : Sosis Putih Telur, Tepung Kedelai, Kadar Protein, Kadar Lemak dan
Milai Organoleptik,
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L. PENDAHULUAN

A, Latar Belakang

Telur merupakan produk  hasil ternak  vang  berasal dari unggas,
mempunyai  peranan  penting  dalam kehidupan  manusia  karena banvak
menpandung #at gizi vang tinggi dan unsur-unsur lain vang dibutwhkan mabuh.
Telur ayam hanvak dikensumsi olel masyarakat karena selain harganya relatif
murah, juge mempunyai rasa vang enak dan muodah dicerna. Penyvediaan telue
ayvam sebagai hahan panpan dan gizi perlu dipechatikan, dar sepi gied dan mutu
sehinppea kebutuban masvarakat akan pizi dapat terpenuhi.

Banyak alasen orang untuk mengkensumsi telur ayam dikarenakan nilai
hiologis vang dikandung telur telur tersebut. Jumlah protein yang dibutuhkan
tubuh untuk pertumbuhan mencapai 93.7 %o, Sebagai perbandingan, swesu hanya
memiliki 84.5 %0, ikan 76 %o, dan daging 74.3 %@ (Sutriandhi, 2005y Jadi, telur
adalah sumber protein terbaik yang bisa dibeli dengan harpa vang relacif
tegjangkau oleh masyarakat pada umumnya. Telue avam merupakan media vang
baik bagi pertumbuhan beberapa mikroorpanisme  kareng telur mempunyai
nutrien yang tinggi untuk pertumbuhan bakier, sehingpa diperlukan penanganan
untuk membunuh atau menghambat pertumbuhan bakteri. Cara lzin dalam
memanfaatkan telor salah satunya adalah dengan melakukan pengpalahan.

Telur ayam merupakan salah satu alternstif untuk digunakan schagai
bahan baku dalam pembustan sosis. Dalam proses pengolaban welur akan
mengalami perubahan vang akan menpakibatkan telur tersebut  mudab rusak.
Kecepatan penurunan muiu pada produk pangan vang mengandung nilai pizi dan

zat nutrisi merupakan media yang baik untuk pertumbuhan mikroerganisme.
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Menurmt Elly {2005}, sosis telur avam merupakan salah sam produk
olahan yang diproduksi oleh PT. Badranaya. Sosis telur yang dibuat oleh PT.
Badranaya adalah sosis telur ayam tanpa penambahan bahan pengisi {f#ller), bahan
pengikat (Airder) dan bumbu, Proses pembuatan sosis welur vang dilakukan aleh
FT. Badranava meliputl proses pemisahan antara putih dan kuning  telur,
penimbangan,  pemasukan dalam casing (selongsong), perchusan, pendinginan
dan pemotongan. Sosis puotih telur pada PT. Badrmaya tanpa penambahan
sehingea dibasilkan sosis putih telur yang tidak tahan lama dan tekstur sosis telur
yang kenval. Untuk itu penalis tertarik untuk menembahkan bahan pengikat dalam
produk yaitu tepung kedelai vanpg merupakan modifikasi produk dari PT.
Badranaya. Tepung kedelai mempunyai prolein yang tinggi seria bersifat dapat
mengikat dan menarik air yang mengakibatkan kandungan air menjadi Ichih
sedikit di dalam bahan makanan. Dalam kondisi ini maka metabalisme dan
aktivitas mikroorganisme pembusuk dan perusak makanan akan serhambat.
Tepung kedelai dapat digunakan sebagai bahan yang mampu menarik air vang
dapat mempertahankan daya simpan bahan makanzn, namun berapa banyak
jumlzh penggunaannya pada bahan makanan seperti sosis masih bervariasi, Dari
pra penclitian yang telah dilakukan didapatkan hesil sosis putih telur yang padat
dengan penambahan tepung kedelai 0% (A), 3% (B). 6% (C), 9% (D). Tepung
kedelal umumnya digunakan sebagai bahan campuran dalam industri makanan
seperti pembuatan roti, kue, mekaroni dan makanan lainnya.

Tepung kedelai yang digunakan dalam pembuatan produk sosis ini
merupakan tepung kedelai yang dibuat dengan cara proses pembersihan kacang

kedelzi dari ampas kacang dan dari kulit e, dijemur =1 jam, digongseng £35 menit
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

A, Kesimpulan

Penggunaan tepung kedelai memberikan penparuh vang sangat nyata (P<0.01)
meningkatkan kadar protein, kadar lemak namun tidak berpengarub terhadap nilai
organoleptik (P=>0.05). Penggunaen tepung kedelai sampai 9% merupakan hasil yang

lerbank dalam pembuatan sosis putih telur dalam penelitian ini

B. Saran
Pada pembuatan sosis putib telur dapat digunakan tepung kedelai sehanyak

o sebagai bahan tambah.
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