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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahul pengaruh tingkat penggunaan
tepung kedelai terhadap kadar protein, kadar lemak dan nilai organoleptik sosis
kuning telur. Materi penelitian ini menggunakan kuning telur avam ras schanyak
2 000 gram vang diperoleh dari peternakan Gunuang Nago di dacrah Gunuang
Sariak Padang dan tepung kedelai sebanyvak 90 gram. Metode yvang digunakan
dalam penelitian ini adalah metode eksperimen dengan menggunakan Rancangan
Acak Kelompok (RAK) dengan 4 macam perlakuan dan 5 kelompok pengerjaan
sebagai ulangan. Perlakuan yang diberikan dalam penelitian ini adalah level
penambahan tepung kedelai sehesar 0% (A), 3% (B), 6% (C) dan 9% (13). Peubah
yvang diamati adalah kadar protein, Kadar lemak dan nilai organoleptik sosis
kuning telur. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan memberikan
pengaruh sangat nyata (P<0.01) meningkatkan Kadar protein dan kadar lemak.
tetapi tidak berpengaruh (P=0.05) terhadap nilai organoleptik sosis kuning telur.
Berdasarkan hasil penelitian ini dapat diambil kesimpulan bahwa penggunaan
tepung kedelai 9% merupakan hasil yang terbaik dalam pembuatan sosis kuning
telur.

Kata Kunci : sosis kuning telur, tepung kedelai, kadar protein, kadar lemak dan
nilai organoleptik.



I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Telur berperan penting dalam konsumsi masyarakat Indonesia schari-hari
disebabkan karena harga telur relatif lebih murah sehingga dapat terjangkau oleh
dava beli masyarakat. Telur merupakan bahan makanan bernilai gizi tinggi vang
dibutuhkan oleh tubuh manusia. Disamping mengandung kadar protcin vang
tinggi, telur juga merupakan sumber zat besi, vitamin, mineral dan lemak
sehingga telur merupakan bahan pangan hewani yang dapat dikonsumsi oleh
manusia segala umur (Soeparno, 1996

Telur perlu disimpan dengan baik karena telur merupakan hahan pangan
vang mudah rusak dan mudah menurun kualitasnya jika tidak mendapatkan
perlakuan  vang baik sejak dari produsen ke konsumen karena selama
penyimpanan telur akan mengalami perubahan-perubahan baik fisik. kimia
maupun bhiologis. Perubahan-perubahan tersebut seperti penurunan berat telur,
perubahan volume isi telur dan kualitas telur sehingga telur tidak tahan lama dan
terjadi kerusakan pada telur. Struktur dan kandungan gizi dalam telur yang
menvebabkan kerusakan tersebut adalah karena Kandungan gizi dalam telur
merupakan media vang cocok untuk pertumbuhan mikroorganisme.

Untuk mencegah terjadinya kerusakan pada telur dibutuhkan pengolahan
yvang tepat agar nilai gizinya tetap tinggi. Salah satu usahanva adalah mengolah
telur menjadi produk telur yaitu sosis telur. Pada umumnya bahan baku utama
sosis yang banyak dijumpai dan dikenal berasal dari daging sapi, babi atau ayam.
Sosis merupakan salah satu produk olahan daging vang dibuat dari daging yang

dicacah, diberi bumbu dan dimasukkan serta dipadatkan kedalam selongsong



{Soeparno, 1994). Sosis vang bahan bakunya berasal dari telur avam masih belum
banyak dibuat dan dipublikasikan, Telur ayam merupakan salah satu altematif
vang digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan sosis karena telur ayvam
mengandung nilai gizi vang tinggi, mudah didapat dan harganva relatif lehih
murah schingga terjangkau oleh dava beli masvarakat.

Sosis telur avam merupakan produk olahan dari telur yang diproduksi olch
PT. Badranaya Putra Bandung. Sosis telur ayam yang dibuat oleh PT. Badranaya
adalah sosis telur ayam tanpa penambahan bahan pengisi (filler), bahan pengikat
(hinder) dan bumbu. Sosis telur avam merupakan produk vang cepat sekali
mengalami kerusakan. Untuk itu penulis tertarik menambahkan bahan pengikat
dalam pembuatan sosis kuning telur. Salah satu bahan pengikat vang dapat
digunakan adalah tepung kedelai. Penambahan tepung kedelai pada produk sosis
telur merupakan modifikasi dari produk PT. Badranaya. Tujuan penambahan
tepung kedelai dalam pembuatan sosis adalah untuk meningkatkan daya ikat air
sehingga dapat mempertahankan daya simpan, membentuk tekstur vang padat,
memperbaiki cita rasa dan  mengurangi  Kerutan  selama  pemasakkan
(Soeparno, 1994). Tepung kedelai adalah produk olahan dari kacang kedelai vang
mengandung protein nabati tinggi, didapatkan dengan cara menggiling atau
menumbuk kacang kedelai tersebut (de Graff, 20035).

Tepung kedelai biasanya digunakan oleh industri makanan schagai bahan
campuran dalam pembuatan roti, kue, makaroni dan makanan lainnya. Tepung
kedelai vang digunakan dalam penelitian ini merupakan tepung kedelai yang
dibuat dengan cara proses pembersihan biji kacang kedelai dari kulit ari, kacang

kedelal dijemur + 1 jam, digongseng + 5 menit, setelah itu kacang kedelai

-



V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Hasil dari penelitian ini dapat disimpulkan bahwa penggunaan tepung
kedelai dalam adonan sosis kuning telur sangat nyata (P<0.01) meningkatkan
kadar protein dan kadar lemak tetapi tidak berpengaruh terhadap rasa sosis kuning
telur. Penggunaan tepung kedelai sampai 9% merupakan hasil vang terbaik dalam

pembuatan sosis kuning telur.

B. Saran
Tepung kedelai dapat digunakan sebagai campuran dalam pembuatan sosis

kuning telur sampail 9%,
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