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ABSTRACT

Ready-to-eat tempeh sausage is a food diversification product based on plant-based protein and an innovative product made
from tempeh. To enhance the product's characteristics and develop a nutritious and high-quality innovation, this study
explored the addition of Spirulina platensis and glucomannan in ready-to-eat tempeh sausage. The research aimed to
determine the effects of Spirulina platensis and glucomannan on the physicochemical and organoleptic characteristics as
well as identify the best formulation. The study used a completely randomized design (CRD) with two factors: Factor | was
the concentration of Spirulina platensis (100 ppm, 250 ppm, 500 ppm), and Factor Il was the concentration of glucomannan
(5%, 10%, 15%). Data analysis was conducted using ANOVA at a 5% confidence level, followed by Duncan’s multiple range
test (DMRT), and the best treatment combination was selected using the De Garmo method. The results indicate that the
best formulation for ready-to-eat tempeh sausage is achieved with the addition of 500 ppm Spirulina platensis and 10%
glucomannan (S3G2), producing elasticity of 30.41 N, cooking loss of 6.62%, water holding capacity (WHC) of 46.59%,
moisture content of 56.83%, ash content of 4.05%, protein content of 15.89%, fat content of 4.46%, carbohydrate content of
18.76%, and hedonic test scores showing good acceptance for color, aroma, texture, taste, and overall attributes, with a
protein digestibility value of 43.26%.

Keywords: ready-to-eat tempeh sausage, Spirulina platensis, glucomannan

ABSTRAK

Sosis tempe siap makan merupakan produk diversifikasi pangan berbasis protein nabati dan salah satu inovasi
produk berbahan dasar tempe. Dalam rangka meningkatkan karakteristik produk dan variasi inovasi produk yang bergizi dan
berkualitas, penelitian ini mengembangkan penambahan Spirulina platensis dan glukomanan dalam sosis tempe siap
makan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan Spirulina platensis dan glukomanan terhadap
karakteristik fisikokimia dan organoleptik serta kombinasi perlakuan terbaik sosis tempe siap makan. Desain pada penelitian
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktor. Faktor | adalah konsentrasi Spirulina platensis (100 ppm, 250
ppm, 500 ppm). Faktor Il adalah konsentrasi glukomanan (5%, 10%, 15%). Analisis data hasil penelitian menggunakan
ANOVA dengan tingkat kepercayaan 5% dan dilanjutkan dengan uji lanjut DMRT serta pemilihan perlakuan terbaik
menggunakan metode De Garmo. Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi terbaik sosis tempe siap makan diperoleh
pada penambahan Spirulina platensis 500 ppm dan glukomanan 10% (S3G2) yang menghasilkan kekenyalan 30,41 N,
susut masak 6,62%, WHC 46,59%, kadar air 56,83%, kadar abu 4,05%, kadar protein 15,89%, kadar lemak 4,46%, kadar
karbohidrat 18,76%, serta nilai uji hedonik yang menunjukkan penerimaan yang baik pada warna, aroma, tekstur, rasa, dan
keseluruhan serta nilai cerna protein 43,26%.

Kata kunci : sosis tempe siap makan, Spirulina platensis, glukomanan
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PENDAHULUAN

Sosis adalah produk olahan daging yang dimanfaatkan dalam berbagai budaya yang berbeda dan beragam
di seluruh dunia. Sosis adalah produk dengan sistem emulsi minyak dalam air (o/w), stabilitas emulsi ini terjadi
bila globula lemak yang terdispersi dalam emulsi diselubungi oleh emulsifier (protein daging) yang dimantapkan
dengan bahan pengikat dan bahan pengisi (Wulandari et al., 2013). Sosis umumnya dibuat dari bahan baku yang
berasal dari protein hewani seperti daging dapi, ayam ataupun ikan yang produk akhirnya akan memiliki warna
putih hingga coklat kemerahan cerah (Priyanto dan Djajati, 2020). Namun, dalam perkembangannya, permintaan
sosis baik yang berbahan baku daging maupun non daging mengalami peningkatan sehingga mendorong industri
produk daging untuk memformulasikan sosis menggunakan teknologi pemrosesan dan sistem bahan yang baru
(Savadkoohi et al., 2014). Kebutuhan ini mendorong inovasi melalui diversifikasi produk yang memanfaatkan
bahan baku nabati sebagai sumber protein yang memiliki keunggulan mengandung serat yang bermanfaat bagi
kesehatan (Ambari et al., 2014).

Bahan baku yang dapat digunakan dalam memformulasikan sosis non daging dapat berupa tempe, kacang-
kacangan dan bahan nabati lainnya yang diketahui mengandung serat yang bermanfaat bagi kesehatan (Mustika
et al., 2018). Penggunaan tempe sebagai bahan baku dipilih karena tempe kedelai mengandung gizi yang tinggi
yaitu 25% protein, 5% lemak, 4% karbohidrat dan 60% air, vitamin B12 yang tinggi, rendah lemak dan bebas
kolesterol (Mariyam et al, 2017). Tempe dikenal sebagai sumber protein pokok masyarakat Indonesia yang
murah, terjangkau, dan bergizi (Ahnan-Winarno, et al., 2021). Tempe sebagai bahan baku pembuatan sosis juga
harus dipertimbangkan secara aspek target konsumen agar produk ini sesuai dengan kebutuhan dan keinginan
konsumen. Salah satu target produk ini adalah komunitas vegan. Merujuk pada hal tersebut, untuk meningkatkan
ketertarikan target pasar terhadap produk sosis tempe yang disertai dengan peningkatan karakteristik
fisikokimianya, maka dapat menambahkan bahan pangan lain salah satunya Spirulina platensis.

Spirulina platensis adalah mikroalga yang mengandung protein yang setara dengan daging dan kedelai serta
juga dikenal oleh masyarakat sebagai pangan fungsional yang menjadi sumber protein, vitamin dan mineral (Nur,
2014). Kandungan protein dalam Spirulina platensis berkisar 55-70% dengan lemak total sekitar 6-6,5% dan
karbohidrat sekitar 17-25% (Christwardana et al., 2013). Spirulina platensis mengandung protein nabati yang
tergolong mudah dicerna dibandingkan protein nabati pada mikroalga lainnya karena 95% penyusun dinding
selnya adalah mukopolisakarida yang mudah diserap usus (Sari et al., 2022). Spirulina platensis adalah mikroalga
dibudidayakan dengan jumlah lahan dan air yang lebih kecil dibandingkan komoditas agrikultur lainnya serta dapat

menyerap emisi karbon sebanyak 400 kali lebih efisien daripada sebatang pohon (Suwandono et al., 2021).
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Sosis pada umumnya menggunakan bahan tambahan pangan (BTP) yaitu sodium tripolyphosphate (STPP)
yang bertujuan untuk menstabilkan sistem dispersi yang homogen pada pangan dengan takaran batas maksimal
yang diizinkan adalah 1000 mg/kg (BPOM, 2016). Sosis yang ditambahkan STPP secara berlebihan dapat
menimbulkan rasa pahit dan tekstur keras pada sosis tersebut (Wahyuningtyas 2016). Penggunaan STPP pada
penelitian ini digantikan dengan glukomanan, karena glukomanan memiliki sifat kekentalan dan banyak
dimanfaatkan sebagai bahan pengental pada makanan (Risti et al., 2018). Selain karakteristik glukomanan yang
dapat memperbaiki dan meningkatkan karakteristik tekstur, glukomanan mengandung serat larut yang dapat
membentuk viskus dan memperlambat waktu pengosongan lambung (Rahmawati et al., 2022).

Merujuk pada hal diatas, Spirulina platensis dan glukomanan dapat menjadi pangan pilihan diet dengan
kandungan nutrisi yang tinggi dan turut memperhatikan aspek keberlanjutan lingkungan sehingga dapat
meningkatkan ketertarikan pangsa pasar yakni komunitas vegan. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui
pengaruh perlakuan penambahan Spirulina platensis dan glukomanan terhadap karakteristik fisikokimia dan

organoleptik serta kombinasi perlakuan terbaik sosis tempe siap makan.

BAHAN DAN METODE

Bahan
Bahan yang digunakan terbagi atas bahan baku dan bahan analisis. Baku yang digunakan adalah tempe

segar, tepung tapioka, glukomanan, Spirulina platensis, tepung isolate soy protein, telur, minyak goreng, kaldu
ayam bubuk, bawang putih, bawang merah, garam, gula, merica, pala, ketumbar, jahe dan air mineral. Bahan
analisis yang digunakan adalah aquades, H2SO4 pekat (Merck), tablet kjedahl (Merck), NaOH (Merck), alkohol
96% (teknis), HCI (Merck), dan potreleum benzene (Merck).

Tahapan Penelitian

Pembuatan gel glukomanan (Modifikasi Rahma dan Sutrisno, 2017)

Glukomanan bubuk ditimbang sebanyak 5 g dan ditambahkan 100 mL air (konsentrasi 5%). Setelah itu,
dipanaskan pada suhu 85°C selama 3 menit sambil diaduk hingga merata, kemudian didiamkan selama 15 menit
pada suhu kamar untuk memberikan waktu pada glukomanan untuk menyerap air dan swelling dengan baik.
Dilakukan hal yang sama untuk membuat gel glukomanan konsentrasi 10% dan 15%.

Pembuatan larutan Spirulina platensis (Modifikasi Mukhson, 2018)

Spirulina platensis bubuk ditimbang sebanyak 0,1 g dan dilarutkan dalam air dingin 1000 mL (konsentrasi

100 ppm). Setelah itu, aduk secara merata hingga menjadi larutan Spirulina platensis yang homogen. Lakukan hal

yang sama untuk membuat larutan Spirulina platensis konsentrasi 250 ppm dan 500 ppm.
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Pembuatan sosis tempe siap makan

Bahan yang digunakan ditimbang terlebih dahulu sesuai dengan formulasi sebagai berikut : tempe segar
100 g, tepung tapioka 20 g, putih telur 10 g, tepung ISP 4 g, gula 10 g, garam 5 g, kaldu ayam 3 g, bawang putih
12 g, bawang merah 8 g, jahe 0,7 g, merica 0,7, pala 0,2 g, ketumbar 0,2 g dan minyak goreng 15 g. Tempe
dihaluskan bersama bumbu basah dan bumbu kering menggunakan chopper, kemudian ditambahkan tepung
tapioka dan tepung ISP lalu dicampurkan kembali hingga membentuk adonan yang homogen. Memindahkan
adonan sosis tempe ke dalam wadah untuk diberikan penambahan larutan Spirulina platensis dan gel
glukomanan sesuai dengan perlakuan yang telah ditetapkan, lalu diaduk kembali hingga adonan homogen.
Kemudian disiapkan selongsong sosis selulosa diameter 23 mm yang telah direndam dalam air. Dilakukan
pengisian adonan ke dalam selongsong dengan panjang 7 cm menggunakan piping bag, mengikat dengan tali
setiap bagian ujungnya dengan kondisi tidak ketat dan dilubangi dengan jarum agar selongsong tidak mudah
robek saat dimasak dan sosis matang dengan sempurna. Mengukus sosis tempe selama 45 menit pada suhu
85°C hingga sosis tempe matang dengan sempurna. Setelah itu, meniriskan dan mendinginkan sosis tempe pada
suhu ruang selama 30 menit lalu disimpan dalam wadah yang tertutup.

Karakteristik Fisik
Kekenyalan (Prijambodo, 2014)

Pengukuran tekstur dilakukan menggunakan Texture Analyzer (TA-XT Plus) dengan cylindrical probe
berdiameter 36 mm dengan seri SMS P/36 R. Prosedur yang dilakukan adalah sampel dengan ketebalan 1 cm
diletakkan di atas sample testing, load cell akan menggerakkan probe ke bawah untuk menekan sampel dan
kemudian kembali ke atas.

Susut Masak (Soeparno, 2004)
Penguijian susut masak dilakukan dengan cara menimbang bobot sampel sebelum (a) dan sesudah
dimasak (b) pada suhu 80-83°C selama 20 menit. Kehilangan air yang terjadi menunjukkan banyaknya kadar air

dan lemak yang hilang selama pemasakan dan dapat dihitung sebagai cooking loss menggunakan rumus sebagai
berikut : Cooking loss (%) = % x 100%
Water Holding Capacity (Muchtadi dan Sugiyono, 1992)

Pengujian WCH dilakukan dengan menimbang tabung sentrifuse kosong (a), kemudian dilakukan

penimbangan sampel sebanyak 1 gram (b) dan ditambahkan aquades sebanyak 9 ml ke dalam tabung.

Selanjutnya di vortex selama 3 menit dengan kecepatan 300 rpm dan disentrifuse selama 30 menit dengan
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kecepatan 400 rpm. Kemudian supernatant dipisahkan dan dilakukan penimbangan endapan (c). setelah itu

dilakukan perhitungan WHC menggunakan rumus sebagai berikut :

WHC (%) = %} x 100%

Karakteristik Kimia

Analisis ini terdiri atas analisis kadar air metode thermogravimetri (AOAC, 1985), analisis kadar mineral
metode penetapan total abu (AOAC, 1995), analisis kadar protein metode makro kjedahl (AOAC, 1995), analisis
lemka metode Soxhlet (AOAC, 1995), analisis kadar karbohidrat metode by different (AOAC, 1995).

Karakteristik Organoleptik (Rahma dan Sutrisno, 2017)

Uji organoleptik yang digunakan adalah uji hedonik yang merupakan uji yang dilakukan dengan cara
pengukuran daya terima konsumen terhadap produk dengan menggunakan alat indra manusia. Pengujian ini
menggunakan 25 panelis tidak terlatih dengan 10 sampel. Uji organoleptik yang diterapkan pada penelitian ini
adalah uji hedonik yang menggunakan 5 parameter penilaian yaitu warna, aroma, tekstur, rasa, dan keseluruhan
dengan skala kesukaan dari angka 1-5 yakni (1) sangat tidak suka, (2) tidak suka, (3) agak suka, (4) suka, (5)
sangat suka.

Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan metode penelitian True Experiment dengan desain penelitian Rancangan Acak
Lengkap (RAL) 2 faktor yang menggunakan 9 kombinasi perlakuan dengan 2 kali ulangan. Faktor pertama adalah
konsentrasi penambahan Spirulina platensis yang terdiri atas 100 ppm (S1), 250 ppm (S2), 500 ppm (S3). Faktor
kedua adalah konsentrasi penambahan glukomanan yang meliputi 5% (G1), 10% (G2) dan 15% (G3).

Analisis Data

Data yang diperoleh dari hasil penelitian akan dianalisa dengan Analysis of Variance dengan taraf
kepercayaan 5% menggunakan SPSS 25 dan Microsoft Excel untuk mengetahui perbedaan atau pengaruh pada
setiap perlakuan. Apabila dari hasil uji terdapat perbedaan maka dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s Multiple

Range Test) untuk mengamati perbedaan antar perlakuan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Fisik
Kekenyalan
Kekenyalan adalah kemampuan suatu bahan untuk kembali ke bentuk semula jika diberi gaya yang
dinyatakan dalam satuan gram second (gs) (Indrianti et al., 2013). Berdasarkan analisa sidik ragam menunjukkan
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bahwa perlakuan penambahan Spirulina platensis dan glukomanan berinteraksi nyata (p < 0,05) dan masing-
masing perlakuan berpengaruh nyata (p < 0,05) terhadap tingkat kekenyalan sosis tempe siap makan. Pada
Tabel 1 ditampilkan Nilai rata-rata kekenyalan tempe siap makan

Tabel 1. Nilai rata-rata kekenyalan sosis tempe siap makan

Perlakuan
S. platensis  Glukomanan Kekenyalan (N)
5% 14,772 £ 0,12
100 ppm 10% 20,37¢+ 0,09
15% 28,332+ 0,12
5% 15,200 + 0,09
250 ppm 10% 22,919+ 0,11
15% 30,137+ 0,11
5% 15,36+ 0,12
500 ppm 10% 30,419+ 0,11
15% 32,04"+£0,12

Keterangan : Angka yang didampingi huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p <0,05)

Peningkatan konsentrasi Spirulina platensis menyebabkan tingkat kekenyalan sosis semakin tinggi, hal ini
disebabkan karena kadar protein Spirulina platensis (65%) yang tinggi, protein ini berperan sebagai pengikat yang
memiliki struktur yang kompleks dan dapat membentuk jaringan yang kuat dengan bahan lain sehingga mampu
menghasilkan adonan yang kompak dan meningkatkan kekenyalan sosis. Hal ini sesuai Sari et al. (2022) yang
menyebutkan bahwa penambahan protein nabati yang lebih tinggi pada daging analog dapat menyebabkan
pembentukan struktur serat selasar yang tebal dan panjang yang menyerupai serat daging hewani serta tingkat
kekenyalannya akan meningkat seiring dengan kantong udara yang terperangkap dalam pencampuran protein
nabati tersebut.

Peningkatan penambahan glukomanan menyebabkan tingkat kekenyalan pada sosis tempe siap makan
semakin tinggi, hal ini disebabkan karena glukomanan memiliki viskositas (40000 mPa S) yang tinggi, viskositas
ini menunjukkan kemampuan hidrokoloid (menyerap dan mengikat air) dan membentuk jaringan gel yang juga
mengikat komponen bahan lain seperti protein dan lemak sehingga menghasilkan sosis yang padat dan
berkorelasi pada tingkat kekenyalan sosis. Hal ini sesuai Anggraeni et al. (2014) yang menyebutkan bahwa
glukomanan memiliki sifat hidrokoloid yang dapat mengikat air untuk menghasilkan tekstur kuat dan kompak,

semakin banyak air yang terikat pada sosis maka tingkat kekenyalannya akan semakin tinggi.
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Susut Masak

Susut masak (cooking loss) adalah berat yang hilang akibat proses pemanasan, semakin rendah persentase
susut masak maka semakin berkurang cairan yang hilang dan nutrisi yang larut dalam air (Abubakar, 2023).
Berdasarkan analisa sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan penambahan Spirulina platensis dan
glukomanan tidak berinteraksi nyata (p < 0,05) terhadap nilai susut masak sosis tempe siap makan. Perlakuan
penambahan Spirulina platensis tidak berpengaruh nyata terhadap nilai susut masak sosis tempe, namun
perlakuan penambahan glukomanan berpengaruh nyata terhadap nilai susut masak sosis tempe. Pada Tabel 2
ditampilkan Nilai rata-rata susut masak sosis tempe siap makan

Tabel 2. Nilai rata-rata susut masak sosis tempe siap makan
Perlakuan

S. platensis  Glukomanan Susut Masak (%)

5% 10,43¢+0,12

100 ppm 10% 6,880 + 0,14
15% 3,182+ 0,20
5% 10,09 + 0,22

250 ppm 10% 6,79 + 0,25
15% 3,122+ 0,03
5% 10,01+ 0,08

500 ppm 10% 6,62° + 0,26
15% 3,072+ 0,05

Keterangan : Angka yang didampingi huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p <0,05)

Peningkatan konsentrasi Spirulina platensis tidak berpengaruh nyata susut masak sosis tempe siap makan,
hal ini disebabkan karena Spirulina platensis ditambahkan dalam bentuk larutan dengan perbedaan konsentrasi
yang kecil yakni berkisar 150 — 250 ppm dan adanya pembuatan lubang-lubang kecil pada permukaan sosis
sebelum dikukus diduga adanya proses denaturasi protein yang menyebabkan adonan yang tidak cukup kuat
diikat dalam struktur protein sehingga akan berkurang selama proses pengukusan. Hal ini sesuai dengan Mufidah
(2019) yang menyebutkan bahwa tingginya kadar protein berkorelasi dengan meningkatnya kemampuan untuk
membentuk jaringan tiga dimensi yang dapat menghambat keluarnya isi granula pati, sehingga semakin tinggi
kadar protein maka semakin rendah susut masaknya.

Peningkatan konsentrasi glukomanan menyebabkan susut masak sosis tempe siap makan semakin
rendah, hal ini disebabkan karena glukomanan memiliki kemurnian (85%) dan viskositas (40000 mPa S) cukup
tinggi yang berkorelasi dengan banyaknya gugus hidroksil yang dapat mengikat sejumlah besar air dan
glukomanan merupakan serat larut air yang akan membentuk gel yang stabil dan kuat sehingga memengaruhi
besarnya air yang akan terikat kuat dalam sosis. Hal ini sesuai dengan Widjanarko et al. (2015) yang
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menyebutkan bahwa kadar dan kemurnian glukomanan yang akan mengikat air bebas dalam suatu larutan dapat

memengaruhi tinggi rendahnya viskositas tepung porang dan formasi gel.

Water Holding Capacity

Water Holding Capacity (WHC) adalah kemampuan protein daging mengikat air di dalam daging yang dapat
digambarkan sebagai tingkat kerusakan protein daging (Hartono et al., 2013). Berdasarkan analisa sidik ragam
menunjukkan bahwa perlakuan penambahan Spirulina platensis dan glukomanan berpengaruh nyata (p < 0,05)
terhadap nilai water holding capacity (WHC) sosis tempe siap makan. Pada Tabel 3 ditampilkan Nilai rata-rata WHC
sosis tempe siap makan

Tabel 3. Nilai rata-rata WHC sosis tempe siap makan

Perlakuan o
S. platensis  Glukomanan WHC (%)
5% 29,492 + 0,27
100 ppm 10% 37,65¢+ 0,14
15% 40,92¢ £ 0,13
5% 32,98°+£ 0,16
250 ppm 10% 43,58+ 0,11
15% 46,379 0,10
5% 38,629 £ 0,11
500 ppm 10% 46,599 + 0,14
15% 56,21"+ 0,13

Keterangan : Angka yang didampingi huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p <0,05)

Peningkatan konsentrasi Spirulina platensis menyebabkan WHC sosis tempe siap makan semakin tinggi,
hal ini disebabkan karena kadar protein (65%) Spirulina platensis yang tinggi yang setara dengan protein daging,
protein ini bersifat hidrofilik dan mampu menahan air melalui interaksi protein-pati dengan komponen bahan lain
seperti pati sehingga kapasitas air yang terikat akan bergantung pada ketersediaan protein pada sosis. Hal ini
sesuai dengan literatur Suryanto et al. (2017) menyebutkan bahwa peningkatan konsentrasi Spirulina platensis
(250 — 1000 ppm) pada sosis ayam broiler meningkatkan nilai WHC berkisar 56,5 — 60,6% dibandingkan tanpa
penambahan Spirulina platensis yakni 55,6%.

Peningkatan konsentrasi glukomanan menyebabkan WHC pada sosis tempe siap makan semakin tinggi,
hal ini disebabkan karena glukomanan bersifat hidrofilik yang mampu mengembang dan membentuk gel hingga
200% akibat gelatinisasi, gel yang terbentuk berkorelasi dengan viskositas yang bila konsentrasi glukomanan
meningkat, maka gel yang terbentuk dan viskositasnya juga akan meningkat. Hal ini sesuai dengan Yanuriati dan

Basir (2020) yang menyebutkan bahwa glukomanan dalam air akan terhidrasi sehingga rantai molekulnya
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mengalami pengembangan rantai polimer yang lebih terbuka dan memengaruhi konsentrasinya, konsentrasi yang
lebih tinggi menghasilkan ruang bebas rantai molekul polimer yang sempit sehingga interaksi antar dan
interpolimer tinggi. Peningkatan interaksi polimer ini berkaitan dengan peningkatan viskositas glukomanan karena
terjadinya peningkatan ikatan hidrogen, tumpang tindih (overlapping) dan lilitan (entanglement) rantai molekul

glukomanan.

Karakteristik Kimia
Kadar Air

Kadar air adalah salah satu parameter yang berpengaruh terhadap mutu bahan pangan karena dapat
memengaruhi kenampakan, tekstur dan cita rasa makanan (Herlina et al., 2015). Berdasarkan analisa sidik ragam
menunjukkan bahwa perlakuan penambahan Spirulina platensis dan glukomanan berinteraksi nyata (p < 0,05)
dan masing-masing perlakuan berpengaruh nyata (p < 0,05) terhadap kadar air sosis tempe siap makan. Pada
Tabel 4 ditampilkan Nilai rata-rata kadar air sosis tempe siap makan

Tabel 4. Nilai rata-rata kadar air sosis tempe siap makan

Perlakuan .

S. platensis  Glukomanan Kadar Air (%)
5% 62,309 £ 0,31

100 ppm 10% 57,269 +0,11
15% 46,29+ 0,10

5% 61,277+ 0,07

250 ppm 10% 56,92¢¢ £ 0,12
15% 46,220 + 0,14

5% 60,89¢ £ 0,25

500 ppm 10% 56,83¢ £ 0,08
15% 45812+ 0,11

Keterangan : Angka yang didampingi huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p <0,05)

Peningkatan konsentrasi Spirulina platensis menyebabkan kadar air sosis tempe siap makan semakin
rendah, hal ini disebabkan karena Spirulina platensis diketahui mengandung kadar protein (60% — 65%) cukup
tinggi, protein ini dapat berinteraksi dengan komponen lain dalam adonan seperti karbohidrat dan lemak yang
menghasilkan struktur yang lebih padat selama proses pengukusan sehingga dapat mengurangi ruang untuk air.
memengaruhi karakteristik higrokopisnya sehingga tidak meningkatkan kadar air secara signifikan pada adonan
dan kadar protein yang tinggi yang dapat mengikat kandungan air dalam adonan. Hal ini sesuai dengan Igbal dan

Ma'ruf (2016) kadar protein yang tinggi pada Spirulina platensis mengandung fraksi protein berupa albumin dan
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glutelin yang dapat membentuk gel atau menggumpal selama pemanasan yang dapat berpengaruh terhadap daya
ikat air dan Aw.

Peningkatan konsentrasi glukomanan menyebabkan kadar air pada sosis tempe siap makan semakin
rendah, hal ini disebabkan karena glukomanan memiliki viskositas (40000 mPa-s) cukup tinggi yang berkorelasi
dengan banyaknya ikatan hidrogennya, semakin banyak ikatan hidrogen maka gugus karboksil akan semakin
banyak dan kuat mengikat air sehingga pada kondisi konsentrasi glukomanan lebih tinggi dapat mengikat air yang
ada hingga menyebabkan adonan cenderung kekurangan air (kering). Hal ini sesuai dengan Herlina et al. (2015)
glukomanan memiliki kemampuan meningkatkan kadar WHC yang dapat menurunkan Aw dan kadar air seiring

dengan peningkatan konsentrasinya.

Kadar Protein

Kadar protein merupakan salah satu makromolekul polimer yang tersusun atas monomer asam amino
yang sangat mudah rusak oleh panas (Cato et al., 2015). Berdasarkan analisa sidik ragam menunjukkan bahwa
perlakuan penambahan Spirulina platensis dan glukomanan berinteraksi nyata (p < 0,05) dan masing-masing
perlakuan berpengaruh nyata (p < 0,05) terhadap kadar protein sosis tempe siap makan. Pada Tabel 5
ditampilkan Nilai rata-rata kadar protein sosis tempe siap makan

Tabel 5. Nilai rata-rata kadar protein sosis tempe siap makan

Perlakuan .
S. platensis  Glukomanan Kadar Protein (%)
5% 12,772 £ 0,10
100 ppm 10% 13,09 + 0,11
15% 13,21+ 0,13
5% 13,90¢+ 0,13
250 ppm 10% 14,62¢ £ 0,10
15% 14,869 £ 0,09
5% 15,80¢ + 0,11
500 ppm 10% 15,89¢ + 0,10
15% 16,217+ 0,11

Keterangan : Angka yang didampingi huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p <0,05)

Peningkatan konsentrasi Spirulina platensis menyebabkan kadar protein pada sosis tempe siap makan
semakin tinggi meskipun tidak secara signifikan, hal ini disebabkan karena protein adalah makronutrisi utama dari
Spirulina platensis yang kandungannya sangat tinggi (60% - 65%) bandingkan makronutrisi lain namun
penambahan Spirulina platensis dalam bentuk larutan dengan konsentrasi (100 ppm — 500 ppm) sehingga kadar

protein pada sosis tempe siap makan tidak meningkat secara signifikan. Hal ini sesuai dengan Suryanto et al.
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(2017) kadar protein pada sosis daging ayam broiler dengan penambahan Spirulina platensis (250 ppm — 1000
ppm) mengalami kenaikan berkisar 18,0% - 18,7% dengan selisih yang cenderung kecil akibat penggunaan
konsentrasi yang berbeda hanya 0,075 ppm dan perbedaan kadar protein berdasarkan sumber budidayanya.
Peningkatan konsentrasi glukomanan menyebabkan kadar protein pada sosis tempe siap makan semakin
tinggi meskipun tidak secara signifikan, hal ini disebabkan karena glukomanan mengandung kadar protein yang
cukup rendah sehingga sedikit berperan dalam meningkatkan kadar protein seiring dengan peningkatan
konsentrasi penambahan glukomanan. Dalam Cato et al. (2015) menyebutkan bahwa tepung porang
mengandung 2 jenis protein yang dibedakan atas susunannya yaitu protein sederhana (tersusun dari molekul
asam-asam amino) dan protein gabungan (tersusun dari protein dan gugus bukan protein). Protein yang bersifat
sederhana pada tepung porang akan mengalami kerusakan pada susunan molekul asam-asam aminonya akibat

proses pemanasan pada suhu tinggi selama 15 menit.

Kadar Karbohidrat

Kadar karbohidrat ditentukan menggunakan prinsip by different yaitu diperoleh dengan mengurangi 100%
persentase kadar air, abu, lemak dan protein (Chandra et al, 2014). Berdasarkan analisa sidik ragam
menunjukkan bahwa perlakuan penambahan Spirulina platensis dan glukomanan berinteraksi nyata (p < 0,05)
dan masing-masing perlakuan berpengaruh nyata (p < 0,05) terhadap kadar karbohidrat sosis tempe siap makan.
Pada Tabel 6 ditampilkan Nilai rata-rata kadar karbohidrat sosis tempe siap makan

Tabel 6. Nilai rata-rata kadar karbohidrat sosis tempe siap makan

S. p/atenzzrlakGuiJT(omanan Kadar Karbohidrat ()
5% 16,33¢+ 0,16
100 ppm 10% 23,08+ 0,04
15% 34,521 £ 0,50
5% 14,726+ 0,11
250 ppm 10% 20,41+ 0,13
15% 31,14+ 0,28
5% 13,142+ 0,52
500 ppm 10% 18,769 £ 0,12
15% 29,299 + 0,32

Keterangan : Angka yang didampingi huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p <0,05)

Peningkatan penambahan konsentrasi Spirulina platensis hingga 500 ppm menyebabkan kadar karbohidrat
pada sosis tempe siap makan semakin rendah, hal ini disebabkan karena Spirulina platensis mengandung

komponen utama tertinggi adalah protein sehingga kadar karbohidrat yang terhitung secara by different
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mengalami penurunan. Hal ini sesuai dengan literatur Ardiantsyah (2023) menyebutkan peningkatan penambahan
Spirulina platensis (15g — 35g) pada sosis analog tempe menyebabkan penurunan kadar karbohidrat berkisar
12,34% - 9,65% dibandingkan perlakuan kontrol yakni 12,80%

Peningkatan penambahan konsentrasi glukomanan hingga 15% menyebabkan kadar karbohidrat pada
sosis tempe siap makan semakin tinggi, hal ini disebabkan karena glukomanan mengandung kadar karbohidrat
dan kemurnian glukomanan yang tinggi sehingga berkorelasi dalam peningkatan kadar karbohidrat secara by
different. Hal ini sesuai Nugraheni dan Advistasari (2018) menyebutkan bahwa pengujian kadar karbohidrat pada

glukomanan porang menggunakan metode Anthrone didapatkan sebesar 31,33%.
Uji Hedonik

Uji Hedonik

—o—51G1

—o— 8162
$163
5261

—o0— 5262

—o—52G3

Keseluruhan ~ _
o

—o— 5361

—o—83G2
—o—§3G3

Rasa Tekstur

Keterangan : S1G1 (Spirulina platensis 100 ppm, Glukomanan 5%), S1G2 (Spirulina platensis 100 ppm, Glukomanan 10%),
S1G3 (Spirulina platensis 100 ppm, Glukomanan 15%), S2G1 (Spirulina platensis 250 ppm, Glukomanan 5%),
S2G2 (Spirulina platensis 250 ppm, Glukomanan 10%), S2G3 (Spirulina platensis 250 ppm, Glukomanan 5%)
S3G1 (Spirulina platensis 500 ppm, Glukomanan 5%), S3G2 (Spirulina platensis 500 ppm, Glukomanan 10%),
(

S3G3 (Spirulina platensis 500 ppm, Glukomanan 15%).

Gambar 1. Spider Chart Uji Hedonik Sosis Tempe Siap Makan

Pada diatas menunjukkan spider chart antara setiap parameter penilaian terlihat bahwa parameter warna,
tekstur dan keseluruhan menujukkan adanya pengaruh nyata terhadap mutu hedonik panelis sedangkan
parameter aroma dan rasa menunjukkan tidak adanya pengaruh nyata terhadap mutu hedonik panelis. Hal ini
terlihat dari saling berhimpitannya garis pada setiap perlakuan yang diberikan, namun dapat terlihat bahwa
perlakuan terbaik adalah S3G2 (Spirulina platensis 500 ppm, Glukomanan 10%), karena pada spider chart terlihat
bahwa perlakuan S3G2 di setiap parameternya lebih mendekati angka tertinggi.
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Perlakuan Terbaik

Pada penelitian ini, perlakuan terbaik didapatkan dari data aspek kuantitas dan kualitas dengan
menggunakan metode De Garmo. Aspek kuantitas meliputi parameter fisikokimia yakni kadar air, kadar abu,
kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, kekenyalan, susut masak, dan water holding capacity. Sedangkan
aspek kualitas meliputi parameter organoleptik yakni warna, aroma, tekstur, rasa dan keseluruhan. Hasil
perlakuan terbaik berdasarkan parameter fisikokimia dan organoleptik adalah sosis tempe siap makan formulasi
S3G2 dengan penambahan 500 ppm Spirulina platensis dan 10% glukomanan. Perlakuan terbaik ini dianalisis
nilai cerna protein secara in-vitro yang bertujuan untuk mengetahui tingkat kemudahan protein dihidrolisis oleh
enzim pencernaan dalam tubuh menjadi asam-asam amino sederhana. Semakin tinggi nilai cerna protein pada
produk maka semakin tinggi mutu protein produk dan semakin tinggi kemudahan untuk mencerna dan menyerap
protein oleh tubuh.

Tabel 7. Perlakuan terbaik sosis tempe siap makan

No. Parameter Keterangan

1. Kekenyalan 30,41 N

2. Susut Masak 6,62%

3. WHC 46,59%

4. Kadar Air 56,83%

5. Kadar Abu 4,05%

6. Kadar Lemak 4,46%

7. Kadar Protein 15,89%

8.  Kadar Karbohidrat 18,76%

9. Warna 3,52 (agak suka)
10. Aroma 3,64 (agak suka)
11. Rasa 3,48 (agak suka)
12.  Tekstur 4,04 (suka)
13.  Keseluruhan 4,00 (suka)
14. Nilai Cerna Protein 43,26%

KESIMPULAN

Formulasi sosis tempe siap makan dengan penambahan Spirulina platensis dan glukomanan berpengaruh
nyata (p < 0,05) terhadap kekenyalan, WHC, kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar karbohidrat namun
tidak berpengaruh nyata terhadap susut masak dan kadar lemak. Hasil analisis perlakuan terbaik yaitu formulasi
sosis tempe siap makan S3G2 dengan penambahan Spirulina platensis 500 ppm dan glukomanan 10% diperoleh
kekenyalan 30,41 N; susut masak 6,62; WHC 46,59%; kadar air 56,83%; kadar abu 4,05%; kadar protein 15,89%;
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kadar lemak 4,46%; kadar karbohidrat 18,76% dan uji hedonik warna 3,52 (agak suka); aroma 3,64 (agak suka);

tekstur 4,04 (suka); rasa 3,48 (agak suka) dan keseluruhan 4,00 (suka) serta nilai cerna protein 43,26%.
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