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ABSTRAK

Penelitian inl bertyjuan untuk mengetahul penparnh tingkal pemberian epung
kedelar tehadap kadar air, pH, total Koloni bakien dan dava simpan sesis kuning
telur. Materi penelitian inl menggunakan kuning telur avam ras sebanvak 2 (00
gram vang diperoleh dan petermakan Gunuang Nago di daerah Gunuang Sank
Padang dan tepung kedelat sebanvak 90 pram. Metode vang digunakan dalam
penelitian  ind  adalah  metode  experimen  mengpunakan  Hancangan  Acak
Eelompok (RAK) dengan 4 perlakvan dan 5 kelompok pengerjann sebagai
ulangan. Perlakuan yang dibenkan dalam penclitian ini adzlah level pemberian
tepung kedelal sebesar A (0%). B {3%), C{0%:) dan [ (9%4). Peubah vang diamati
adalah kadar air, pH, total koloni bakteri dan daya simpan, Hasil penpamatan
menunjukkan babwa pembenian tepung kedelai memberikan pengaruh vang
sangat nyata (P<.01) terhadap kadar air. pH. total koloni bakteri dan dayva simpan
sosis kuning telur. Kesimpulan vang dapat diambil dari hasil penelitian ini hahwa
semakin tinggl level pemberian lepung kedelai dalam sosis kuning telur maka
kadar air semakin rendah, pHnva semakin tinggi, wotal koloni bakterinva semakin
sedikit dan dava stmpannyva semakin lama, Pemberian %% wepung kedelar dapat
memperpanjang dava simpan sosis kuning telur sampai 21.00 jan.

Katg kenct @ sosis kuning telur, tepung kedelai. kadar air, wotal koloni bakiteri.
dava simpan.



[. PENDAHULUAN

A, Latar Belakang

Telur merupakan salah satu produk hasil peternakan yang mempunyal nili
pizi vang tinggi dan muodab diperoleh, Selain harpanva murah, @lur juga
merupakan produk disukai oleh konsumen karena rassmyva vang enak, Telur
mempunyvai kandungan protein yang tinggi. juga merupakan sumber zan besi.
vitamin, mineral dan lemak schingea telur merupakan bahan pangan hewani yvang
sangat dibutuhkan vntuk mencukupi kebutuhan gz

Sebagal produk vang disukai dan bernilai gizi tingei, maka kualias telur
harus tetap terjaga dari molai produksi sampai telur tersebut dapat dikonsumsi.
Selama penvimpanan telur akan mengalami berbagal perubahan-perubahan baik
fisik, kimia maupun biclogis. Perubahan vang terjadi dapal berupa menurunmny
volume kuning dan putib telur. berkurangnya berat telur dan henambah besamya
rongga udara, Cangkang telur vang mempunyai pori-por juga menzakibatkan
telur dapat terkontaminasi oleh  mikroorzanisme  sehingga nilal giz telor
herkurang, Oleh sehab itw, harus ada suatn perlakuan yang dapat mempenahankan
nilai gizi telur terscbul,

Dalam mempertahankan nilai gizi wlor, dapat dilakukan dengan berbagai
metpde penpawetan atau dengan cara pengolaban. Pengawetan lefur dapat
dilakukan pada welur utwh mavpun telur tanpa kulit, Pengolahan (elur menjadi
produk tertentu mempunyai kelebihan dibanding dengan pengawetan telur utuh.
Salgh satunva adalzh kandungan gizi telur bisa menjadi lebib meningkat atay nilai
ckonomis telur menjadi Tehih tinggi. Usaba untuk hal ini salah satunya dapat

dilakukan dengan mengolah telur menjadi sosis welur.



Sosis merupakan salah sato produk olaban daging vang dibuat dari daging
vang dicacah. diberi bumbu dan dimasukkan serta dipadatkan dalam selongsong
{Socparne. 1994} Pada umumnya daging vang digunakan untuk baban baku sosis
ini adalah daging sapi, babi atau avam. Kareng ifo sosis lelur merupakan st
produk yang barw, belum diketahui masvarakat umum dan langka dipasaran,

Sasis telur juga dihasilkan oleh PT, Badranaya Pulra Bandung, dimana
sosis telur dibuat tanpa penambaban bahan pengisi {fiffer), hahan pengikat
(hindery dan bumbi. Menurut Soeparne {1994) bahwa penambahan epung dalam
pembualan sosis ini dimaksudkan untuk mengikat air, membentuk tekstur yang
padal, memperbaiki cita rasa dan mengurangi kerutan selama pemasakan. Sosis
denpan kandungan air rendah, dapat menghambat pertumbuohan bakten <dan
memperpanjang daya simpan s051s

Menurut Koswara {1995), pemberian lepung kedelai sebagal pengisi atau
pengikal pada pembuatan sosis juga dapal digunakan karena tepung kedela
mempunyai kemampuan unuk mengikat air. Selain inn kandungan nutrisinya
vang tingei diharapkan dapal memperbaiki nilai gixi sosis yang dihasilkan,
Menurut Fitrd (2003), penambahan lepung kedelai 6% dapat memperpanjang daya
simpan sosis sapl sampai 13,30 jam dan otal keloni bakterinya paling rendah
yaite 11.23x107 CFU/pram. Menurut Wibowo (2005), tepung kedelai diberikan
idealnya sehanvak 10% darl berat daging yang akan diclah menjadi bakso.
Menurut Hartati (2003). pemberian tepung kedelat schanvak 8% pada sosis ayam
diperaleh hasil vang terhaik dan pemberian lebih dari 10% akan mempengaruhi
organaleptik darl suatu produk. Oleh karena itu dalam penelitian ini penelin
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mengeunakan tepung kedelat dengan beberapa fevel pemberian yaitu 0%, 3%, 6%



dan 9%, Adapun tepung kedelai vang digunakan dalam penelitian ini adalah hasil
analisis peneliti vang dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak pada
tahierny 2004 di mana diketaho kandungan air 8.88%, protein 42.40% dan lemak
24.47% dengan pH 7.5,

Berdasurkan wraian di atas penulis tertarik melakukan penclitian dengan
judul “Pengaruh Tingkat Pemberian Tepung Kedelai pada Sosis Kuning

Telur Terhadap Kadar Air, pH, Total Koloni Bakteri dan Daya Simpan™.

B. Perumusan Masalah
Apakah ada pengaruh tingkat pemberian tepung kedelai terhadap kadar air,
pH. total koloni bakteri, dava simpan dan berapa besar pemberianmya untuk

menghasilkan sosis kuning telur yang terbak.

C. Tujuan dan Kegunaan Penelitian

Penelitiun ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh tingkat pembernan
tepung kedelai pada sosis kuning telur terhadap kadar air. pH. total keloni bakteri
don dava simpannya, Hasil penelitian ini dibarapkan dapat menambah wawasan
dan ilmu pengetahuan peneliti tentang  pengaruh pemberian tepung kedela
terhadap nilai gizi sosis kuning telur dan juga dapat memberikan informasi pada
masvarakat mengenal produk pangan yang berasal duri telur schingga dapat

meningkatkan nilatl tambab dan telur terscbut,

. Hipotesis Penelitian
Hipotesis penelitian ini adalah tingkat  pemberian  tepung  kedelal
berpengaruh terhadap kadar air, pH. total koloni bakeeri dan daya simpan S05ES

kuning telur,



V. KESIMPULAN DAN SARAN

A, Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa pemberian tepung
kedelat dalam sosis kuning tehur berpengaroh terhadap kadar air, pH total koleni
baktent dan daya simpan pada subu ruang. Pemberian tepung kedelai 9% dar
hobot kuning telur dapal memperpanjang dava simpan sosis kuning telur sampa

2100 jam.

B. Saran
Untuk memperkectl kadar air dan total koleni bakieri dan memperpanjang
daya simpan sosis kuning telur lehib lama pada suhu ruang dapat diberkan 9%

tepung kKedela dalam pembuoatan sos1s komng telur.,
pung P E
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