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ANALISIS SENSORI DAN PENERIMAAN KONSUMEN TERHADAP SOSIS

AYAM DENGAN SUBSTITUSI PARSIAL MENGGUNAKAN TEMPE

GEMBUS

Febr iana Eka Rada

ABSTRACT

Tempe gembus merupakan pemanfaatan ampas tahu yang difermentasi

menggunakan kapang Rhizopus. Tempe gembus memiliki potensi sebagai bahan

pengganti daging secara parsial pada produk olahan daging berupa sosis.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui mengetahui karakteristik sensori dan

penerimaan konsumen terhadap sosis ayam dengan substitusi parsial

menggunakan tempe gembus dan jenis selongsong yang berbeda. Metode

penelitian dibagi menjadi tiga tahap, yaitu kajian pendahuluan, reformulasi

substitusi parsial dengan tempe gembus, dan analisis produk. Hasil penelitian

menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi tempe gembus akan menghasilkan

tekstur sosis ayam yang lebih lunak. Berdasarkan uji deskriptif, panelis

mendeskripsikan atribut dominan ialah atribut tampilan memiliki warna putih

kekuningan, memiliki aroma daging hingga daging ayam, rasa yang gurih dan asin,

serta tekstur kenyal dan padat. Berdasarkan uji hedonik terlihat daya terima

panelis terhadap sampel dipengaruhi oleh penggunaan selongsong. Dan

berdasarkan preferance mapping, sampel sosis ayam substitusi parsial tempe

gembus 8% dengan selongsong kolagen memiliki nilai elevasi tertinggi sehingga

formulasi tersebut merupakan formulasi terbaik. Studi ini menunjukkan bahwa

penggunaan tempe gembus sebagai bahan pengisi produk olahan daging cukup

menjanjikan.

Kata kunci: Bahan pengisi, karakteristik, sosis, tempe gembus, teskstur.
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ANALISIS SENSORI DAN PENERIMAAN KONSUMEN TERHADAP SOSIS

AYAM DENGAN SUBSTITUSI PARSIAL MENGGUNAKAN TEMPE

GEMBUS

Febr iana Eka Rada

ABSTRACT

Fungal fermented tofu residue, known as tempe gembus, is potentially utilized as

substituting ingredient for processed meat products. This study aims to

characterize the sensory properties and consumer acceptance of chicken sausage

with partial substitution using tempeh gembus and different types of casings. The

research method is divided into three steps, namely preliminary studies, partial

substitution reformulation with tempe gembus, and product analysis. The results

showed that increasing the concentration of tempe gembus would result in a softer

texture of chicken sausage. Based on the descriptive test, the panelists described

the dominant attributes, namely the appearance attributes of having a yellowish

white color, having an aroma from meat to chicken, a savory and salty taste, and a

chewy and solid texture. Based on the hedonic test, it appears that panelists'

acceptance of the sample is influenced by the use of a sleeve. And based on

preference mapping, the sample of partial substitution of tempeh gembus 8% with

collagen casing has the highest elevation value so that the formulation is the best

formulation. This study shows that the use of tempe gembus as a filling material

for processed meat products is promising.

Keywords : Tempe gembus, sausage, filler, characteristic, texture.
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