JRAP (Jurnal Riset Agribisnis dan Peternakan)
http://jurnal.umpwr.ac.id/index.php/jrap

p-ISSN 2527-9912 | e-ISSN 2614-8145
Vol. 6, No. 1, Juni 2021, pp. 55-63

Pengaruh Extender Tahu Pada Sosis Daging Sapi

Ditinjau Dari Kualitas Kimia

Effect of Tofu Extender on Beef Sausage in terms of

Chemical Quality

Dian Ratnasari?, Roisu Eny Mudawaroch?, Zulfanital

Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Purworejo

Email : ratnasaridian77 @gmail.com, roisueny@umpwr.ac.id, tatazulfanita@umpwr.ac.id

ABSTRACT

Article History:

Accepted :28-6-2021
Online :28-6-2021

Keyword:

Beef Sausage;
Physical Quality;
Tofu Extende

9“??2514“81 4311

Pembuatan sosis daging sapi memerlukan bahan tambahan sebagai pembuatan
sosis yang disebut extender. Penggunaan bahan extender diperlukan sebagai bahan
pengikat yang mampu memberikan kualitas kimia yang berbeda. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi ekstender tahu terhadap sosis sapi
ditinjau dari kualitas kimia. Perlakuan pada penelitian ini adalah substitusi tahu
pada daging sebesar 0%, 0,2%, 0,4%, 0,6% dan 0,8%. Rancangan penelitian
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL), dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan.
Hasil penelitian menujukkan bahwa penambahan ekstender tahu menunjukkan
perbedaan nyata kadar lemak pada sosis daging sapi. Perlakuan TO dengan
perlakuan T1, T2,T3 dan T4. Penambahan ekstender tahu menunjukkan perbedaan
nyata kadar protein pada sosis daging sapi. Kadar protein sosis daging sapi dengan
perlakuan TO berbeda nyata dengan perlakuan T1, T2, T3 dan T4. Penambahan
ekstender tahu menunjukkan perbedaan nyata kadar air pada sosis daging sapi.
Kadar air sosis daging sapi dengan perlakuan TO berbeda nyata dengan perlakuan
T1, T2, T3 dan T4. Kesimpulan menunjukkan penambahan ekstender tahu
berpengeruh nyata menurunkan kadar protein dan kadar lemak sosis. Kadar air
menurun secara siqnifikan pada sosis yang ditambahkan ekstender tahu.

Making beef sausage requires additional ingredients for making sausages called
extenders. The use of extender material is needed as a binder that is able to provide
different chemical qualities. This study aims to determine the effect of tofu extender
substitution on beef sausage in terms of chemical quality. The treatments in this
study were tofu substitution in meat of 0%, 0.2%, 0.4%, 0.6% and 0m8%. The
research design used a completely randomized design (CRD), with 5 treatments and
4 replications. The results showed that the addition of tofu extenders showed
significant differences in fat content in beef sausages. Treatment T0O with treatment
T1, T2, T3, and T4. The addition of tofu extenders showed significant differences in
protein content in beef sausages. The protein content of beef sausage with treatment
TO was significantly different from treatment T1, T2, T3, and T4. The addition of a
tofu extender showed a significant difference in the water content of beef sausage.
The water content of beef sausage with treatment TO was significantly different
from treatment T1, T2, T3, and T4. The addition of tofu extenders significantly
reduced the protein content and fat content of sausages. The water content
decreased significantly in the sausage that was added to the tofu extender.

A. PENDAHULUAN
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Daging sapi dapat diolah berbagai jenis menjadi makanan yang mengunggah
selera, yaitu sosis, nugget, bakso, kornet beef, dendeng dll. Sosis merupakan
makanan yang populer di Indonesia [1]. Sosis merupakan produk makanan yang
diperoleh dari campuran daging halus (mengadung daging tidak kurang dari 75%)
dengan tepung atau pati dengan atau tanpa penambahan bumbu dan bahan
tambahan makanan lain yang diizinkan dan dimasukkan ke dalam selubung sosis
[2].

Pembuatan sosis daging sapi memerlukan bahan tambahan sebagai pembuatan
sosis yang disebut extender, bahan extender merupakan bahan selain daging yang
ditambahkan yang dapat berupa bahan pengisi, bahan pengikat dan pengelmusi
atau penstabil [3]. Penggunaan bahan extender diperlukan sebagai bahan pengikat
yang mampu memberikan rasa, kualitas serta tekstur yang berbeda [4]. Salah satu
bahan extender yang digunakan adalah tahu, tahu merupakan bahan makanan
yang memiliki kandungan gizi yang baik dan aman dikonsumsi oleh tubuh.

Extender yang digunakan dalam pembuatan sosis dapat berupa tahu, tahu
sangat bermanfaat karena dapat mengurangi kadar kolesterol dalam sosis daging
sapi, kadar kolesterol daging sapi yaitu 42-78 mg / 100 g [5]. Sosis yang berasal
dari bahan daging sapi memiliki kandungan gizi yang baik dikombinasikan dengan
bahan tahu sebagai campuran alternatif makanan yang mengandung protein
hewani agar dapat dikonsumsi dalam jumlah banyak. Oleh karena itu perlu
dilakukan penelitian pengaruh extender tahu pada pembuatan sosis daging sapi
dilihat dari kandungan kimia yaitu kadar protein, kadar lemak dan kadar air, untuk
mengetahu kualitas sosis yang dihasilkan.

B. MATERIDAN METODE
Materi
Penelitian ini dilaksanakan selama 1 bulan pada Februari - Maret 2020.

Tempat penelitian dilakukan di Laboratorium Terpadu Program Studi Peternakan
Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Purworejo.

Bahan yang digunakan selama penelitian, yaitu bahan utama menggunakan
daging sapi, tahu, bawang putih, pala, lada, cengkeh, minyak nabati, garam, jahe,
tepung tapioka, gula, es batu.

Alat yaitu seperangkat alat untuk pembuatan sosis yaitu: alat penggiling untuk
menggiling daging , panci untuk merebus sosis , kompor untuk memasak, saringan,
alat untuk mengukus, selongsong berdiameter 18 mm panjang 27 cm dan
peralatan penunjang lainnya.

Metode

Pembuatan sosis menggunakan metode [6] yang dimodifikasi, komposisi bahan
pembuat sosis disajikan pada Tabel 1. Prosedur pembuatan sebagai berikut :
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a. Memilih dan membersihkan daging sapi, kemudian potong kecil-kecil
kemudian digiling dengan menggunakan meat mincer

b. Daging dan tahu digiling, kemudian dicampurkan dengan garam, es dan
(proporsi daging sesuai dengan perlakuan)

c. Kemudian di mixer masing-masing perlakuan yang terpisah dan
ditambahkan tepung tapioka, bawang putih (halus), pala (halus), lada
(halus), jahe (halus), cengkeh (halus), dan es, lalu di mixer kembali sambil
menambahkan minyak nabati. Pencampuran semua bahan dilakukan hingga
adonan menjadi kalis (dapat dicetak).

Adonan yang telah halus didiamkan selama 10 menit.

e. Pengisian ke dalam selongsong setelah berisi adonan sosis, sosis diikat
dengan menggunakan benang dengan jarak antar ikatan 10 cm.

f.  Perebusan dilakukan selama 30 menit dan direbus dalam suhu 800 C, dan
dalam panci yang berisi air

Tabel 1. Komposisi Bahan Pembuat Sosis

No Bahan baku TO T1 T2 T3 T4
1 Daging 500 490 480 470 460
2 Tahu 0 10 20 30 40
3 Bawang Putih 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5
4 Lada 1 1 1 1 1
5 Garam 15 15 15 15 15
6 Gula 0,75 0,75 0,75 0,75 0,75
7 Pala 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25
8 Tepung tapioka 17,5 17,5 17,5 17,5 17,5
9 Minyak nabati 25 25 25 25 25
10 Jahe 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25
11 Cengkeh 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25
12 Esbatu 125 125 125 125 125

Rancangan yang digunakan Acak Lengkap (RAL), Rancangan penelitian yang
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4
ulangan, perlakuan yang diberikan yaitu 0 g, 10 g, 20 g, 30 g, dan 40 g.

TO =500 g daging sapi + 0 g tahu

T1 =490 g daging sapi + 10 g tahu

T2 = 480 g daging sapi + 20 g tahu

T3 =470 g daging sapi + 30 g tahu

T4 = 460 g daging sapi + 40 g tahu

Parameter yang diamati adalah kadar lemak, kadar protein dan kadar air
dengan menggunakan metode (AOAC, 2005). Data yang diperoleh dianalisis
dengan menggunakan analisis statistik sidik ragam ANOVA dan dilanjutkan dengan
uji Duncan [7].
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C. HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Kadar Lemak
Hasil penelitian pengamatan kandungan kadar lemak extender tahu pada

sosis daging sapi disajikan pada Tabel 2. Berdasarkan data diatas diketahui
bahwa terdapat perbedaan nyata kadar lemak pada sosis daging sapi TO (tanpa
extender tahu) dan sosis daging sapi dengan perlakuan berbeda T1, T2, T3 dan
T4. Akan tetapi antara T1, T2, T3 dan T4 tidak berbeda nyata. Hal ini berarti
penambahan extender tahu sebagai extender mempengaruhi kadar lemak, akan
tetapi penambahan jumlah berbeda pada level extender tahu terlihat memiliki
pengaruh yang sama terhadap kadar lemaknya. persentase kandungan kadar
lemak terendah pada perlakuan T4 yaitu 460 g daging sapi ditambah 40 g
extender tahu, sementara kandungan lemak tertinggi pada perlakuan TO yaitu
500 g daging sapi dan 0 g extender tahu atau tanpa penambahan extender tahu.
Kadar lemak sosis berkisar antara 3,25% sampai dengan 4,76%. Hal ini
menunjukkan bahwa sosis dengan variasi extender tahu telah memenuhi syarat
mutu yang telah ditetapkan oleh SNI, dimana kadar lemak maksimal sosis daging
sapi menurut SNI 01-3020-1995 adalah 25%.

Tabel 2. Persentase Kadar Lemak Sosis Daging Sapi dengan Extender Tahu

Perlakuan 1 Pengzulanga3n 4 Jumlah rata-rata
TO 4,9 48 4,7 45 19,0 4,8b
T1 4,04 4 36 3,6 153 3,82
T2 3,4 32 33 35 13,5 3,42
T3 3,98 4 4,5 4,1 16,6 4,22
T4 3,67 35 28 29 129 3,32

abSuperskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan nyata

Perlakuan TO dengan tanpa extender tahu memperoleh kadar lemak 4,76%,
setelah diberi extender tahu dengan berbagai perlakuan persentase kadar lemak
mengalami penurunan. Kadar lemak sosis daging sapi tanpa extender tahu
memiliki kadar lemak paling tinggi. Hal ini dikarenakan daging sapi memiliki
kadar lemak yang tinggi yaitu 15 gr per 100 g daging sapi. Penambahan bahan
extender tahu dengan perlakuan berbeda (T1, T2, T3, dan T4) membuat
perbedaan kadar lemaknya. Pencampuran bahan tambahan dan proses
pengolahan sosis dapat menurunkan kadar lemak. Bahan tambahan dalam
pembuatan sosis diperlukan untuk membuat rasa dan kandungan gizi tetap
terpenuhi, salah satunya adalah extender tahu. Kadar lemak pada tahu termasuk
rendah yaitu 4,8 g per 100 g tahu, artinya setiap 10 g tahu mengandung 0,48 g
lemak, sehingga menyebabkan penurunan kadar lemak.

Berdasarkan data diatas diketahui bahwa terdapat perbedaan nyata kadar
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lemak pada sosis daging sapi TO (tanpa extender tahu) dan sosis daging sapi
dengan perlakuan berbeda T1, T2,T3 dan T4. Akan tetapi antara T1, T2, T3 dan T4
tidak berbeda nyata. Hal ini berarti penambahan extender tahu sebagai extender
mempengaruhi kadar lemak, akan tetapi penambahan jumlah berbeda pada level
extender tahu terlihat memiliki pengaruh yang sama terhadap kadar lemaknya.
persentase kandungan kadar lemak terendah pada perlakuan T4 yaitu 460 g
daging sapi ditambah 40 g extender tahu, sementara kandungan lemak tertinggi
pada perlakuan TO yaitu 500 g daging sapi dan 0 g extender tahu atau tanpa
penambahan extender tahu. Kadar lemak sosis berkisar antara 3,25% sampai
dengan 4,76%. Hal ini menunjukkan bahwa sosis dengan variasi extender tahu
telah memenuhi syarat mutu yang telah ditetapkan oleh SNI, dimana kadar lemak
maksimal sosis daging sapi menurut SNI 01-3020-1995 adalah 25%.

Perlakuan TO dengan tanpa extender tahu memperoleh kadar lemak 4,76%,
setelah diberi extender tahu dengan berbagai perlakuan persentase kadar lemak
mengalami penurunan. Kadar lemak sosis daging sapi tanpa extender tahu
memiliki kadar lemak paling tinggi. Hal ini dikarenakan daging sapi memiliki
kadar lemak yang tinggi yaitu 15 g per 100 g daging sapi. Penambahan bahan
extender tahu dengan perlakuan berbeda (T1, T2, T3, dan T4) membuat
perbedaan kadar lemaknya. Pencampuran bahan tambahan dan proses
pengolahan sosis dapat menurunkan kadar lemak. Bahan tambahan dalam
pembuatan sosis diperlukan untuk membuat rasa dan kandungan gizi tetap
terpenuhi, salah satunya adalah extender tahu. Kadar lemak pada tahu termasuk
rendah yaitu 4,8 g per 100 g tahu, artinya setiap 10 g tahu mengandung 0,48 g
lemak, sehingga menyebabkan penurunan kadar lemak.

Hasil analisis data diperoleh nilai sig. p sebesar 0,002, dimana nilai ini
kurang dari 0,05 (0,002<0,05). Hal ini menunjukkan adanya perbedaan extender
tahu pada sosis daging sapi dilihat dari kadar lemak. Perbedaan dalam sosis
daging sapi dikarenakan adanya pengaruh penambahan extender tahu. Hal
ini sesuai dengan pendapat [8] yang menyatakan bahwa secara umum,
penelitian menunjukkan bahwa bahan baku dan formulasi sosis yang berbeda
menyebabkan perbedaan kadar lemak. Salah satu faktor penyebab adanya
perbedaan kadar lemak adalah karena penambahan tahu sebagai bahan
tambahan. Bahan extender merupakan bahan selain daging yang ditambahkan,
yang dapat berupa bahan pengisi, bahan pengikat dan pengemulsi atau penstabil
[3]. Penambahan tahu sebagai extender dapat mempengaruhi kadar lemak dalam
sosis, bahan daging dengan kadar lemak. Penelitian lain dilakukan [9]
menyatakan bahwa dengan penambahan bahan tambahan tepung tapioka
memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air dan protein, sedangkan terhadap
kadar lemak, dan abu tidak berpengaruh nyata. Selanjutnya penelitian [10]
menemukan bahwa penambahan jamur tiram pada sosis ikan gabus memiliki
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pengaruh nyata terhadap kadar air, kadar, lemak, dan kadar proteinya. Perbedaan
kadar lemak yang dipengaruhi extender tahu pada sosis daging sapi menunjukkan
karakeristik yang berbeda.

2. Kadar Protein
Hasil penelitian dan pengamatan kadar protein sosis daging sapi dengan

extender tahu disajikan pada Tabel 3. Berdasarkan data diatas diketahui bahwa
perlakuan TO, T1, dan T3 berbeda nyata dengan perlakuan T2, dan T4 (p < 0,05)
akan tetapi perlakuan TO, T1, dan T3 tidak berbeda nyata, begi juga dengan
perlakuan T2, dan T4. Hal ini berarti penambahan extender tahu sebagai extender
mempengaruhi kadar protein, penambahan jumlah berbeda extender tahu
mempengaruhi kadar lemaknya. Kadar protein yang terkandung pada sosis
daging sapi dengan extender tahu berkisar antara 13,39% sampai dengan
15,58%. Nilai tersebut sesuai dengan standar mutu SNI 01-3020-1995 yaitu
minimal 13%. Hal ini dapat diartikan bahwa kandungan protein hasil penelitian
berada pada kategori yang baik. Kadar protein yang terkandung dalam setiap
bahan berbeda-beda. Daging mempunyai 16% kadar protein [11]. Bahan
penyusun sosis daging sapi adalah daging sapi yang memiliki kandungan protein
26 g setiap 100 g daging sapi, artinya dalam perlakuan TO yaitu 500 g daging sapi
memiliki kadar protein 13 g. Bahan pencampurnya yaitu tahu memiliki kadar
protein setiap 100 g kadar proreinya hanya 8 g. Penambahan extender tahu
dengan berbagai perlaku memiliki kecenderungan mengalami penurunan kadar
proteinya. Tahu dengan mempunyai kandungan protein rendah menyebabkan
rendahnya protein pada sosis daging sapi dengan extender tahu. Perlakuan T4
dengan penembahan extender tahu terbanyak yaitu 460 g daging sapi ditambah
40 g extender tahu mendapatkan kadar protein yang paling rendah.

Tabel 3. Persentase Kadar Protein Sosis Daging Sapi dengan Extender Tahu

Pengulangan Rata-

1 2 3 4 rata

TO 153 14,4 163 16,4 62,3 15,6

T1 12,4 144 16,0 159 58,7 14,72

T2 14,3 14,2 13,7 13,8 56,1 14,02

T3 158 15,7 148 149 61,2 15,32

T4 140 139 128 129 53,6 13,42
abSuperskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p < 0,05)

Perlakuan

Kadar protein pada sosis daging ayam dengan perlakuan extender tahu
dengan dosis yang berbeda mengalami penurunan setiap perlakuanya. Hal ini
disebabkan adanya peningkatan kadar air pada produk sehingga persentase
protein semakin rendah. Hal ini didukung oleh [12] menyatakan bahwa kadar
protein daging yang tinggi menyebabkan meningkatnya kemampuan menahan air
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daging sehingga menurunkan kandungan air bebas, dan begitu pula sebaliknya.
Penurunan kadar protein terjadi karena penambahan bahan campuran berupa
extender tahu. Hal ini didukung penelitian [13] menyatakan adanya perbedaan
persentase pastabuah merah pada 0%, 7%, 9% dan 11% memberikan pengaruh
nyata pada kadar air sosis daging sapi (P<0,05) dan mengalami penurunan. Hasil
penelitian serupa yang dilakukan Herlina pada analisis kadar rotein sosis daging
ayam dengan variasi penambahan tepung glukomanan umbi gembili berkisar
antara 15,30%-20,45%.

3. Kadar Air

Hasil penelitian pengamatan kadar air sosis daging sapi dengan extender
tahu dengan menggunakan Metode uji kadar air (AOAC 2005) didapatkan hasil
seperti pada Tabel 4 sebagai berikut.

Tabel 4. Persentase Kadar Air Sosis Daging Sapi dengan Extender Tahu

Pengulangan Rata-

Perlakuan 1 > & § 4 Jumlah Rata
TO 72,1 72,4 69,5 69,4 283,4 70,9b
T1 73,0 73,2 76,8 73,2 296,2 74,12
T2 75,5 75,1 759 75,8 302,2 75,62
T3 75,7 75,6 74,4 74,4 300,0 75,02
T4 75,4 75,4 73,4 769 301,0 75,22

abSuperskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata

Berdasarkan data diatas diketahui bahwa terdapat perdedaan nyata Kadar
Air pada sosis daging sapi TO (tanpa extender tahu) dan sosis daging sapi dengan
perlakuan berbeda T1, T2,T3 dan T4. Akan tetapi antara T1, T2, T3 dan T4 tidak
berbeda nyata (p = 0,05). Hal ini berarti penambahan extender tahu sebagai
extender mempengaruhi kadar air, akan tetapi penambahan jumlah berbeda
extender tahu tidak mempengaruhi kadar airnya. Penambahan extender tahu
pada sosis daging sapi memberikan perngaruh nyata terhadap kadar airrnya.
Penambahan extender tahu yang merupakan serat pangan mempengaruhi kadar
air. Menurut [14], serat pangan pada umumnya bersifat menyerap air.
Penambahan extender tahu dengan berbagai macam konsentrasi menunjukkan
adanya perbedaan kadar air. Penelitian [15] menemukan bahwa kadar air sosis
ayam dengan penambahan jamur merang memiliki rerata kadar air 42,37%. Pada
penelitian ini kadar air memiliki persentase terendah 70,85, nilai ini melebihi
batas yang ditetapkan SNI, tingginya kadar air dipengaruhi oleh penambahan
extender tahu karena persentase kadar air tahu antara 80,18- 83,17%, tingginya
kadar air bahan pencampur dapat menyebabkan kadar air sosis daging sapi juga
tinggi, selain itu bahan utama daging sapi juga memiliki persentase kadar air 75%.
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Hasil pengujian analisis data dengan One Way Anova menunjukkan pengaruh
nyata penambahan ekstender tahu terhadap kadar air sosis. Hal ini disebabkan
karena penambahan bahan makanan sebagai bahan pencampuranya. Kandungan
air dalam bahan makanan ikut menentukan penerimaan, kesegaran dan daya
tahan bahan tersebut [16]. Rerata Kadar air mencapai 70,85%, hal ini dipengaruhi
kandungan kadar air pada extender tahu antara 80,18 sampai dengan 83,17%.
Nilai kadar air yang direkomendasi sesuai SNI 01- 3820-1995 adalah maksimal
kadar air 67%.

D. SIMPULAN DAN SARAN
Simpulan
Penambahan ekstender tahu berpengeruh nyata menurunkan kadar
protein dan kadar lemak sosis. Kadar air menurun secara signifikan pada sosis
yang ditambahkan ekstender tahu.
Saran

Perlu pengaturan adanya kadar air supaya tidak berlebihan, agar sesuai
dengan standar SNI sosis daging sapi dan perlu diadakan penelitian lebih
lanjut mengenai kesukaan konsumen terhadap sosis daging sapi dengan
extender tahu.
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