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ARSTHAK

Penelitian ini bertujean sntuk mengetahul pengaruh penggunsan tepuing
kedelai terhadap kadar air, pll total kotont hakteri dan dava simpan sosis puiih
telur, Penelitian ini menggunekan putih telur ayam ras sebanyvak 2 000 gr vang
diperaleh dari Peternakan Gunung Nago di Kelurshan Gunuang Suriak Kecamatan
Kuranji Padang dan tepung kedelsi schanyak 90 pr. Metede penelitian  ini
menggunzkan Rancangan Acak Kelompok (RAK) vang terdini dari 4 perlakvan
dien 3 kelompok pengerjran sebagai ulangan. Perlakiuan tersebun adalah pemberian
tepung kedelai ke datam sosis putil telor sebanvak 0% (A}, 3% (81 6% (C) dan
9% {120, Peubah yang diuker adalab kadar aie. pH. wial kaloni bakteri dan dava
simpan sosis punh telur. Hosil penelitan menunjukkan, bahwa pemberian tepung
kedelar memberikan penparuh vang sangat nyata (P=0.01} menurunkan kadar air
dan total koloni bakteri serta meningkatkon pH dan memperpanjang daya simpan
sosis putih teber, Sosis putih telur yang diberi wpung kedelai sampai 9% dapat
disimpan seinma 21 jam pado suho mang
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L PENDAHULUAN

A, Latar Belakang

Telur menepakan balan pangan yang berasal dari termsk wnpeas yang
mudah diperoleh dengan harga cenderung fchih mumah. Telur juga memiliki
kandungan gizi yang sangal scmpumna antara lain protein, lemak, vitamin A,
vitamin B, vitamin D, miceral dan fosfor vang mudah diserap tubuh. Scluin itu
telur juga mengandung asam-asam amino vang sungal lengkap baik essensiol
maupiln aol essensial yang sangat dibutuhkan oleh twbuh. Kandungan gizi telur
vang lengkap menyebabkan telur banyak  dikonsumsi dan diperluken bagi
FIAMUSTAL

Telur memiliki sifat vang mudah rusak baik kerusakan fisik, kimiawi
maupun kerusakan mikrabiologis, Penyimpanan telur segar lebih dari satu minggu
dirsang terbuka dapat menurunkan kualitas dari telur sedangkan telur masak
hanya tahan satu hari jika disimpan diruang terbuka. Pengawetan dan pengolahan
telah hanvak dilakukan, hal ini bertujuan agar telur yang dikonsemsi nilai gieinya
tetap tingel dan depet dipertahankan disntaranya yaitu telur asin, telor beku,
tepung telor dan sebagainnya, Disamping i, telur juga bisa dimanfaatkan sebage
bahen bake dalam pembustan sosis telur.

Sosis lelur merupakan diversifikasi produk dari PT. Badranaya. Biasanya
sosis dibust dari daging sapi dan daging avam. Sosis telur vang dibuat PT.
Badeangya diclah  tanpa bahan pengisi (filfer), bahan pengikat (dimder) dan
bunibu-bumbu, Selama proses pengolahannya akan terjudi penvusutan akibat dari
pemanasan dan pemasakan sehingga mengakibathan adanya velume air yang

kelune dan lepas dari sosis, keadaan ini mempengaruhi penampilan dari spsis putih



relur seperti tekstur yang tidak padat dan air tersebut juga akan dimanfaatkan aleh
mikroorpanisme untuk periumbuhan dan perkembangannya. Mikroorganisme
vang memanizatkan volume air lepas tersehut - akan mengkontaminasi bahan
makanan schingea menychabkan terjadinya kebusukan, untuk mengatasinya
diperhukan sty bahan pengikat. Menurut Soeparmo {1994} penambahan tepung
dafam pengolshen sosis bertujuan untuk mengikal air, membentuk tekstur yang
padat. memperbaiki cita rase dan mengurangt kersan selama pemasakan, Salah
sty hahan pengikat vang bisa digunakan amara kain tepung kedelai,

Menurut Koswars (1993) tepung kedelai dipunaksn  sebagai  bahan
pengikat dan pengisi karens mempunyai sifal yang dapat mengikat dan menarik
air yang mengakibatkan kandungan air menjadi lebih sedikit di dalam bahan
makanan sehingpa aktivitas mikroorganisme pembusuk dan perusak delam hahan
makanan menjadi terhambat. Ketersedian air yang sedikit tidak imemadai hagi
periumbuhan mikroorganisme sehinggn dapal memperpanjang daya simpan s05i8
telur vang dibasilkan. Disamping lu kocang kedelal juga mengandung protein
veng tingei, zat besl, kalsium, karbohidral, [osfor, vitemin A, vitamin B
wompleks, air dan lesilin yang berguna untuk menambah nilai gizi sosis vang
dihasilkan. Dari analisis vang penulis lakukan di Laboratorium Teknolopi Hasil
Ternak Fakultns Peternokon, tepung  kedelai vang penulis gunakan  dalam
penelitian ini mempunyai rataen kadar lemak 24.47%. kadar air £.838% don Kadar
protein 42.40%. Menunae Andora (2003) bahwa penambahan lepung hedelai
sobanyak 8% dapat memperpanjang daya tahan sosis sapl sampai 14,25 jam.
Sedangkan penggunaan tepung kedetai dalam pembuatan sosis masih bervariasi,

Berdasarkan hosil pra penelitian yang penulis fakukan pemberan tepung kedelai
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6% meropakan hasil yang terbeik, maka dori i penulis mgin mengetaliul
pengaruh penambaban tepung kedelai jika lelih dari 6% dengan menggunakan
perfakuan 0%, 3%, 6% dan 9%

Berdasarkan  uwrajan  distas  penulis  melakokan  penehition dengan
mengeunakan tepung kedelal sehagai bahan mmbahan pada sosis telur dengan
judul “Pengareh Tioghat Penggunann Tepung Kedelai Pada Sosis Putih

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

B. Perumusan Masalah

Dagaimana pengaruh pengpunan tepung kedelai terhadap kadar air, pif, total

ar

kaloni bakteri dan dava simpan sosis putih tetur 7
Pada tingkat berapa pemberian epung kedelai yang tepat dalam pembuatan

soais putih telar ?

C. Tujuan dan Kegunaan Penelitian

Penclitian ini berujuan umuk mengetahui pengaruh tingkat penggunaan
epung kedelai terbadap kadar air, pH, 101zl koloni bakteri dan daya simpan 5o
putih telur. RKepunaan penelitian ini diharapkan dupat memperoleh informas
wentang pemanfaatan tepung kedelai dan menjadi pedoman bagi masyarakal
tenrang level pengpunaen tepung kedelad vang tepat tethadap daya simpan sosis
putih telue, serta menambah wawasan pemikiran bagi peneiiti dan benmankaat bagi

perkembangan ilmu pengetanuan.

D, Hipotesis Penelitian
Hipotesis penelitian ini adalah  penggunaan lepung kedelai berpengaruh

terhadap kadar air, pH, total koloni bakteri dan daya simpan sosis putih telur.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

A, Kesimpulan

Dyari hasil penelitian dapat disimpulkan bafnva penggunaan tepung kudelai
sammat nvata {P<0.01) dapat menurunkan kadar air dan togal kodoni bakiers serla
meningkatkan pH dan daya simpan sosis putih telur Pengpunaan tepung kedelai
o 0 dulam sosis putih telur dapat memperpanjang daya simpan sosis putih telur

sampai 21 jam pada subu noang.

B. Saran

Herdasarkan kesimpulan diatas dan hasil penelitian yang diperoleh miaki
disprankan kepada masvarakat yang shkan menggunskan epung kedelai sebagai
tahan tambaban dalam makanen yang disimpan pada suho ruang dapat digunakan

sampaui 9 Y.
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