
 

 

 

 

BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Kadar Air 

Kadar air merupakan pengujian krusial untuk menentukan apakah sosis telah 

memenuhi standar kadar air yang telah ditetapkan (SNI 3820:2015). Hasil uji kadar 

air sosis tepung ampas tahu disajikan pada Tabel 4. 

Tabel 4. Hasil Uji Kadar Air Sosis Tepung Ampas Tahu 

Perlakuan       Kadar Air (%) 

P0 (0%    tepung ampas tahu)       58,35 ± 0,63a 

P1 (2,5% tepung ampas tahu)       56,77 ± 0,95b 

P2 (5%    tepung ampas tahu)       56,16 ± 0,39b 

P3 (7,5% tepung ampas tahu) 

P4 (10%  tepung ampas tahu) 

      54,50 ± 0,39c  

      53,54 ± 1,43c 
Keterangan:   
a-cnilai dengan superskrip berbeda menunjukkan beda nyata (p<0,05) 

Berdasarkan hasil pengujian kadar air pada Tabel 4, kadar air sosis kontrol 

memiliki nilai paling tinggi yaitu sebesar 58,35% dan mengalami penurunan seiring 

dengan penambahan tepung ampas tahu. Penambahan 10% tepung ampas tahu 

menghasilkan kadar air terendah yaitu 53,54%. Hasil uji ANOVA kadar air pada 

Lampiran 12 menunjukkan bahwa penambahan tepung ampas tahu terhadap sosis 

ayam berbeda nyata (p<0,05) terhadap parameter kadar air sehingga dilakukan uji 

lanjutan Duncan Multiple Range Test (DMRT) untuk mengetahui perlakuan yang 

berbeda nyata. Hasil DMRT pada Tabel 4 ditunjukkan dalam superskrip, yaitu sosis 

kontrol berbeda nyata terhadap sosis dengan penambahan tepung ampas tahu 

sebesar 2,5% hingga 10%, sosis dengan penambahan tepung ampas tahu sebesar 
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2,5%  tidak berbeda nyata dengan sosis penambahan tepung ampas tahu 5% , dan 

sosis dengan penambahan tepung ampas tahu sebesar 7,5% tidak berbeda nyata 

terhadap sosis dengan penambahan tepung ampas tahu 10%. 

Perbedaan hasil pengujian kadar air tersebut disebabkan oleh penambahan 

tepung ampas tahu yang semakin tinggi. Berdasarkan hasil uji kadar air pada sosis 

ayam dengan penambahan tepung ampas tahu, semakin tinggi konsentrasi 

penambahan tepung ampas tahu maka semakin rendah rerata kadar air yang 

dihasilkan. Hal ini sejalan dengan penelitian Haq (2019) yang menunjukkan bahwa 

penambahan tepung ampas tahu yang semakin banyak akan menurunkan kadar air 

dari produk yang dihasilkan. Hal ini juga disebabkan karena rasio berat kering yang 

semakin besar sehingga hasil pengujian kadar air sosis yang dihasilkan semakin 

menurun.  

Pengujian kadar air melibatkan pengukuran air yang keluar dari bahan akibat 

pemanasan. Kadar air yang semakin rendah menunjukkan bahwa jumlah air yang 

terukur saat pengujian semakin sedikit. Hal ini dapat terjadi karena air pada produk 

tidak berada dalam bentuk air bebas secara keseluruhan, melainkan sebagian berada 

dalam bentuk air terikat (bound water) akibat interaksi dengan komponen penyusun 

seperti protein dan pati. Pati memiliki banyak gugus hidroksil (-OH), sedangkan 

protein memiliki gugus amino (-NH) dan gugus karbonil (-CO), sehingga air dapat 

berikatan dengan gugus-gugus polar tersebut dan tidak mudah menguap saat 

pengujian. Hal ini sesuai dengan penelitian Sun et al. (2023) tentang mekanisme 

competitive hydration antara pati dan protein, yaitu keterbatasan jumlah air dalam 

sistem menyebabkan protein dan pati bersaing dalam mengikat air. Kondisi tersebut 
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mengakibatkan sebagian besar air berada dalam bentuk air terikat (bound water) 

yang memiliki mobilitas rendah dan terdistribusi dalam matriks gel. Air dalam 

bentuk terikat tersebut menjadi lebih sulit menguap selama proses pengujian, 

sehingga kadar air yang terukur cenderung menurun.  

Jenis protein pada tepung ampas tahu yang berperan pada mekanisme 

competitive hydration yaitu protein glycinin dan β-conglycinin yang mencakup 

70% dari total protein kedelai (Hou et al., 2025). Kedua jenis protein tersebut 

memiliki sifat hidrofilik karena mengandung gugus polar seperti –OH, –NH, dan –

COOH yang mampu berinteraksi dengan air melalui ikatan hidrogen. Sementara 

itu, jenis pati yang berperan adalah amilosa dan amilopektin dari tepung tapioka 

dan tepung terigu. Mekanisme competitive hydration menyebabkan ketersediaan air 

untuk pati terbatas sehingga proses gelatinisasi tidak optimal. 

Kadar air sosis yang ditetapkan oleh SNI yaitu maksimal 67%. Penetapan 

kadar air maksimal pada sosis berfungsi untuk menentukan kesegaran dan daya 

awet dari produk yang dihasilkan (Ola dan Tamba, 2025). Kadar air yang tinggi 

pada suatu produk maka artinya angka air bebas yang tersedia juga semakin banyak. 

Hal ini memudahkan mikroorganisme patogen untuk tumbuh pada produk tersebut 

karena terdapat banyak air yang dapat dimanfaatkan untuk berkembang biak. Hasil 

pengujian kadar air menunjukkan bahwa seluruh persentase penambahan tepung 

ampas tahu dari sosis perlakuan kontrol hingga sosis dengan penambahan tepung 

ampas tahu sebanyak 10% masih berada di batas aman yang ditetapkan oleh SNI 

pada Tabel 1 (<67%), sehingga sosis yang dihasilkan akan lebih awet dan segar 

dibanding dengan sosis yang tidak memenuhi syarat SNI.   
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4.2 Kadar Serat Kasar 

Tabel hasil uji kadar serat kasar pada sosis ayam tepung ampas tahu disajikan 

pada Tabel 5. 

Tabel 5. Hasil Uji Kadar Serat Kasar Sosis Tepung Ampas Tahu 

Perlakuan Kadar Serat Kasar (%)ns 

P0 (0%    tepung ampas tahu)      3,12 ± 1,22 

P1 (2,5% tepung ampas tahu)      3,10 ± 0,73 

P2 (5%    tepung ampas tahu)      3,47 ± 0,81 

P3 (7,5% tepung ampas tahu) 

P4 (10%  tepung ampas tahu) 

     3,72 ± 1,14 

     2,87 ± 0,99 
Keterangan: 
nstidak berbeda nyata (p>0,05) 

Berdasarkan hasil pengujian kadar serat kasar pada Tabel 5, perbedaan 

persentase penambahan tepung ampas tahu tidak berpengaruh nyata terhadap kadar 

serat kasar sosis. Sosis dengan penambahan tepung ampas tahu sebesar 7,5% 

memiliki kadar serat kasar paling tinggi yaitu 3,72%, sedangkan sosis dengan 

penambahan tepung ampas tahu sebesar 10% memiliki hasil yang paling rendah 

yaitu 2,87%. Hasil uji ANOVA kadar serat kasar pada Lampiran 13 menunjukkan 

bahwa perbedaan konsentrasi penambahan tepung ampas tahu tidak memberikan 

perbedaan nyata (p>0,05) terhadap kadar serat kasar dari sosis ayam.  

Serat kasar merupakan serat tumbuhan yang tidak dapat larut di dalam air, 

sehingga serat kasar melewati saluran pencernaan secara utuh dan mempercepat 

perjalanan makanan serat limbah melalui usus (Ma’arif et al., 2021). Tepung ampas 

tahu mengandung serat kasar sekitar 25,42%. Namun, hasil uji serat kasar 

menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan nyata pada setiap perlakuan. Hal ini 

diduga karena serat tidak seluruhnya berada dalam bentuk bebas, melainkan dapat 
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berinteraksi dengan protein dan pati membentuk matriks kompleks melalui ikatan 

hidrogen yang menyebabkan perubahan karakteristik dan stabilitas makanan 

(Oliveira et al., 2025). Hal ini menyebabkan serat sulit dipisahkan secara optimal 

dari matriks, sehingga sebagian serat mengalami degradasi selama proses analisis 

serat kasar atau tidak terdeteksi sebagai residu akhir.  

Hasil serat kasar yang tidak berbeda nyata juga dapat disebabkan oleh faktor 

lainnya, misalnya metode pengujian serat kasar yang menggunakan senyawa kuat. 

Analisis serat kasar menggunakan asam dan basa kuat yang dapat melarutkan 

bahan. Hal ini sesuai dengan penelitian Fahey et al. (2019) yaitu asam yang 

digunakan dalam pengujian serat kasar mampu melarutkan hemiselulosa dalam 

jumlah besar dan hanya mampu merepresentasikan angka serat kasar sekitar 30-

50% dari jumlah serat yang sebenarnya. Secara struktur, serat memiliki kristalin 

yang memberikan kerapatan dan kestabilan pada struktur serat. Namun, saat serat 

berinteraksi dalam matriks dengan protein dan pati, struktur serat berubah menjadi 

lebih terbuka, sehingga asam dan basa lebih mudah menyerang ikatan glikosidik 

dari hemiselulosa yang menyebabkan angka serat kasar menjadi lebih rendah. 

Komponen yang hilang pada pengujian serat kasar lebih besar dibandingkan dengan 

uji serat pangan yang menggunakan enzim pencernaan, sehingga angka yang 

dihasilkan kurang akurat (Agustin et al., 2020).  

Faktor lainnya adalah penambahan tepung ampas tahu yang semakin tinggi 

dapat menyebabkan adonan semakin kaku, sehingga adonan menjadi lebih sulit 

dihomogenkan. Ilustrasi perbedaan proses homogenisasi adonan ditunjukkan pada 

Tabel 6. 
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Tabel 6. Homogenisasi Adonan Sosis Tepung Ampas Tahu 

P0 P1 P2 P3 P4 

     
Keterangan: 

P0 = 0%    Tepung Ampas Tahu 

P1 = 2,5% Tepung Ampas Tahu 

P2 = 5%    Tepung Ampas Tahu 

P3 = 7,5% Tepung Ampas Tahu 

P4 = 10%  Tepung Ampas Tahu 

Berdasarkan Tabel 6, sosis dengan penambahan 7,5% dan 10% tepung ampas 

tahu menunjukkan adonan yang semakin kaku karena penambahan tepung ampas 

tahu yang tinggi. Adonan yang kaku membuat proses homogenisasi atau 

pencampuran adonan menjadi lebih sulit karena pisau blender terhambat dengan 

adonan, sehingga kecepatan perputaran pisau menurun dan adonan menjadi kurang 

homogen. Adonan yang kurang homogen dapat memberikan hasil pengujian yang 

berbeda pada setiap buah sosis yang sudah diikat. Hal ini sejalan dengan penelitian 

Salsabila dan Syainah (2025) bahwa ketidakakuratan hasil uji laboratorium terjadi 

karena adonan yang kurang homogen pada proses pencampuran (mixing), yaitu 

proses penting untuk mencampur partikel-partikel bahan, sehingga adonan harus 

homogen sebelum diujikan. Adonan harus dihomogenkan secara merata karena 

pengujian laboratorium hanya mengambil sebagian kecil dari keseluruhan 

campuran adonan, sehingga terdapat kemungkinan bahwa bagian yang digunakan 

adalah bagian yang tidak tercampur dengan merata.  
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Serat kasar memiliki beberapa manfaat langsung untuk manusia. Serat kasar 

yang terdiri dari lignin, selulosa, dan hemiselulosa dapat memberikan rasa kenyang 

saat dikonsumsi dengan sifat yang tidak dapat dicerna (Gusti et al., 2024). Oleh 

karena itu, produk pangan berserat sering digunakan untuk menu diet. Selain itu, 

menurut Syaekhu et al. (2025), komponen serat kasar seperti hemiselulosa, 

selulosa, dan lignin juga mampu merangsang pertumbuhan bakteri di usus kecil 

sehingga dapat melancarkan pencernaan.  

4.3 Tekstur (Hardness) 

Tekstur merupakan salah satu uji krusial untuk menentukan tingkat kekerasan 

sosis ayam tepung ampas tahu yang dihasilkan. Hasil uji tekstur (hardness) sosis 

ayam tepung ampas tahu disajikan pada Tabel 7. 

Tabel 7. Hasil Uji Tekstur (Hardness) Sosis Tepung Ampas Tahu 

Perlakuan Ln Hardness (gf) 

P0 (0%    tepung ampas tahu) 5,95 ± 0,09a 

P1 (2,5% tepung ampas tahu) 6,14 ± 0,10ab 

P2 (5%    tepung ampas tahu) 6,04 ± 0,16ab 

P3 (7,5% tepung ampas tahu) 

P4 (10%  tepung ampas tahu) 

6,32 ± 0,27bc 

6,44 ± 0,23c 

Keterangan:   
a-cnilai dengan superskrip berbeda menunjukkan beda nyata (p<0,05) 

Berdasarkan hasil uji tekstur (hardness) pada Tabel 7, data hasil uji yang 

disajikan merupakan data uji yang sudah ditransformasi. Data ditransformasi 

karena data tekstur tidak memenuhi syarat uji ANOVA yaitu data harus homogen 

pada uji Levene (p>0,05). Hal ini sesuai dengan pernyataan Arif et al. (2023) bahwa 

terdapat beberapa pra-syarat uji ANOVA yaitu data harus berdistribusi normal dan 

homogen. Tujuan uji homogenitas adalah untuk mengidentifikasi apakah 



36 

 

 

 

kelompok-kelompok dalam penelitian memiliki variansi yang serupa/setara agar 

hasil valid dan tidak bias (Sari et al., 2024).  

Terdapat beberapa metode yang umum digunakan untuk transformasi data, 

yaitu tiga metode transformasi matematika sederhana seperti akar kuadrat, akar 

kubik dan logaritma. Jenis logaritma yang dapat digunakan antara lain adalah 

logaritma natural basis e yang bernilai sekitar 2,71828 (West, 2022). Transformasi 

data pada parameter tekstur dilakukan menggunakan logaritma natural untuk 

menstabilkan varians dan memenuhi asumsi homogenitas. Data yang normal dan 

homogen kemudian dilanjutkan untuk uji ANOVA. 

Hasil uji ANOVA tekstur (hardness) pada Lampiran 14 menunjukkan bahwa 

terdapat perbedaan nyata (p<0,05) sehingga dilakukan uji lanjut DMRT. Hasil uji 

lanjut DMRT menunjukkan bahwa terdapat beberapa kelompok perlakuan yang 

tidak berbeda nyata, yaitu sosis dengan penambahan tepung ampas tahu sebanyak 

0%, 2,5%, dan 5%, sosis dengan penambahan tepung ampas tahu sebanyak 2,5%, 

5%, dan 7,5%, dan sosis dengan penambahan tepung ampas tahu sebanyak 7,5% 

dan 10%. Selain itu, sosis dengan penambahan tepung ampas tahu sebesar 0%, 

2,5%, dan 5% memiliki perbedaan nyata (p<0,05) terhadap sosis dengan 

penambahan sebesar 7,5% dan 10%.  

Tekstur (hardness) merupakan salah satu parameter yang penting untuk 

menentukan kualitas mutu dari suatu produk, salah satunya adalah sosis. Tingginya 

nilai hardness pada produk artinya produk yang dihasilkan semakin keras (Jaya et 

al., 2017). Hasil pengujian tekstur menunjukkan bahwa semakin tinggi persentase 

penambahan tepung ampas tahu, maka semakin besar angka uji hardness yang 
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dihasilkan walaupun pada P2 mengalami fluktuasi. Sosis yang ditambahkan tepung 

ampas tahu akan menghasilkan nilai hardness yang lebih tinggi. Mekanisme 

competitive hydration antara pati dan protein dapat memengaruhi mikrostrukstur 

dan atribut fisik dari produk. Hal ini sesuai dengan penelitian He et al. (2023) yaitu 

peningkatan nilai hardness dipengaruhi oleh kemampuan komponen penyusun 

seperti protein dan pati dalam mengikat air sehingga air berada dalam bentuk air 

terikat (bound water).  

Air yang berada dalam bentuk terikat akan memiliki mobilitas yang rendah. 

Berdasarkan penelitian Lyu et al. (2022), bound water pada bahan tidak dapat 

berperan sebagai pelumas yang melunakkan bahan, melainkan terperangkap dalam 

matriks gel. Hal ini menyebabkan struktur adonan akan menjadi lebih kuat dan 

kompak, sehingga tekstur produk menjadi lebih padat dan berkontribusi pada 

peningkatan nilai hardness. Selain itu, protein pada dasarnya mampu memerangkap 

air dalam jumlah besar pada mekanisme competitive hydration, terutama protein 

glycinin dan β-conglycinin yang bersifat hidrofilik. Hal ini menyebabkan air yang 

tersedia untuk digunakan oleh pati dalam proses gelatinisasi menjadi semakin 

terbatas. Tepung tapioka dan tepung terigu seharusnya dapat membuat sosis 

memiliki tekstur yang lebih kenyal. Namun, keterbatasan ketersediaan air tersebut 

menyebabkan proses swelling dan gelatinisasi pati tidak berlangsung secara 

optimal, sehingga kontribusi pati dalam membentuk tekstur kenyal menjadi 

berkurang. Selain itu, glycinin dapat membentuk gel yang lebih kuat melalui ikatan 

hidrogen, sehingga menghasilkan struktur jaringan yang lebih rapat dan stabil 

(Huang et al., 2025). Interaksi tersebut menyebabkan terbentuknya matriks gel yang 
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lebih kompak dan membuat produk menjadi lebih rigid dan keras, sehingga angka 

hardness mengalami peningkatan. 

Hasil dari uji tekstur (hardness) berkaitan dengan hasil uji hedonik tekstur.  

Sosis yang terlalu keras akan memiliki nilai hedonik yang rendah. Panelis tidak 

menyukai sosis dengan penambahan tepung ampas tahu sebanyak 7,5% dan 10% 

yang memiliki angka uji hardness lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan 

lainnya.  

4.4 Mutu Hedonik 

Mutu hedonik menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap sosis ayam 

dengan penambahan tepung ampas tahu. Beberapa parameter yang diujikan yaitu 

warna, aroma, rasa, tekstur, dan overall. Skor yang digunakan yaitu meliputi 1 

(sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (suka), dan 4 (sangat suka).  

4.4.1 Warna 

Uji mutu hedonik warna menggambarkan tingkat kesukaan panelis terhadap 

warna sosis ayam tepung ampas tahu yang dihasilkan. Hasil uji mutu hedonik warna 

disajikan pada Tabel 8. 

Tabel 8. Mutu Hedonik Warna Sosis Tepung Ampas Tahu 

Perlakuan Skor Warna Kriteria 

P0 (0%    tepung ampas tahu) 3,30 ± 0,60a Suka – Sangat Suka 

P1 (2,5% tepung ampas tahu) 3,23 ± 0,73a Suka – Sangat Suka 

P2 (5%    tepung ampas tahu) 3,13 ± 0,57a Suka – Sangat Suka 

P3 (7,5% tepung ampas tahu) 

P4 (10%  tepung ampas tahu) 

3,00 ± 0,74ab 

2,77 ± 0,77b 

Suka 

Tidak Suka – Suka 
Keterangan:   
a-bnilai dengan superskrip berbeda menunjukkan beda nyata (p<0,05) 
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Parameter warna merupakan aspek organoleptik yang dinilai melalui visual 

saat disajikan. Nilai kesukaan panelis pada parameter warna menunjukkan 

penurunan nilai kesukaan seiring dengan bertambahnya konsentrasi tepung ampas 

tahu. Hasil uji hedonik warna pada Tabel 8 menunjukkan bahwa sosis perlakuan 

kontrol, perlakuan dengan penambahan tepung ampas tahu sebanyak 2,5%, dan 

penambahan tepung ampas tahu 5% memiliki kriteria suka – sangat suka. Sosis 

dengan penambahan tepung ampas tahu 7,5% memiliki warna yang masih disukai 

oleh panelis, sedangkan sosis dengan penambahan tepung ampas tahu 10% 

memiliki kriteria tidak suka – suka.  

Hasil uji Kruskal Wallis pada Lampiran 15 menunjukkan bahwa perbedaan 

konsentrasi penambahan tepung ampas tahu pada setiap perlakuan memberikan 

hasil yang berbeda nyata (p<0,05). Uji lanjut Mann Whitney parameter warna pada 

Lampiran 16 menunjukkan bahwa mutu hedonik warna tidak berbeda nyata 

(p>0,05) pada penambahan tepung ampas tahu 0%, 2,5%, 5%, dan 7,5%. Selain itu, 

hasil tidak berbeda nyata juga ditunjukkan pada penambahan tepung ampas tahu 

7,5% dan 10%. Namun, penambahan tepung ampas tahu 0%, 2,5%, dan 5%  

memiliki perbedaan nyata (p<0,05) dengan penambahan tepung ampas tahu 10%. 

Sosis ayam umumnya memiliki warna yang lebih cerah daripada jenis sosis 

daging lainnya. Menurut Sudjatinah dan Wibowo (2017), daging ayam merupakan 

white meat sehingga sosis yang diolah menggunakan daging ayam akan terlihat 

lebih pucat dibandingkan dengan sosis daging sapi. Penambahan tepung ampas tahu 

juga memengaruhi warna dari produk yang dihasilkan. Tepung ampas tahu yang 

berkualitas tinggi biasanya memiliki warna putih (Chaniago et al., 2025). Semakin 



40 

 

 

 

banyak tepung ampas tahu yang ditambahkan maka akan semakin pucat warna sosis 

yang dihasilkan, sehingga panelis tidak menyukai sosis ayam dengan penambahan 

10%  tepung ampas tahu. Hal ini sesuai dengan penelitian Engko et al. (2021) 

bahwa adanya penambahan tepung ampas tahu pada produk menyebabkan warna 

produk menjadi lebih muda dan pucat. 

4.4.2 Aroma 

Uji mutu hedonik aroma menggambarkan tingkat kesukaan panelis terhadap 

aroma sosis ayam tepung ampas tahu yang dihasilkan. Hasil uji mutu hedonik 

aroma sosis ayam tepung ampas tahu disajikan pada Tabel 9. 

Tabel 9. Mutu Hedonik Aroma Sosis Tepung Ampas Tahu 

Perlakuan Skor Aroma Kriteria 

P0 (0%    tepung ampas tahu) 3,37 ± 0,61a Suka – Sangat Suka 

P1 (2,5% tepung ampas tahu) 3,33 ± 0,76a Suka – Sangat Suka 

P2 (5%    tepung ampas tahu) 3,13 ± 0,51a Suka – Sangat Suka 

P3 (7,5% tepung ampas tahu) 

P4 (10%  tepung ampas tahu) 

2,80 ± 0,48b 

2,60 ± 0,62b 

Tidak Suka – Suka 

Tidak Suka – Suka 
Keterangan:   
a-bnilai dengan superskrip berbeda menunjukkan beda nyata (p<0,05) 

Parameter aroma merupakan aspek organoleptik yang dinilai dengan indera 

penciuman. Aroma dapat menentukan kelezatan dari suatu makanan, sehingga 

aroma yang menarik dapat membuat makanan lebih disukai (Ratnasari, 2023). Nilai 

mutu hedonik aroma menunjukkan penurunan seiring dengan bertambahnya 

konsentrasi tepung ampas tahu. Hasil uji hedonik aroma pada Tabel 9 menunjukkan 

bahwa sosis perlakuan kontrol, perlakuan dengan penambahan tepung ampas tahu 

sebanyak 2,5%, dan penambahan tepung ampas tahu 5% memiliki kriteria suka – 
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sangat suka, sementara itu sosis dengan penambahan tepung ampas tahu 7,5% dan 

penambahan tepung ampas tahu 10% memiliki kriteria tidak suka – suka. 

Hasil uji Kruskal Wallis mutu hedonik aroma pada Lampiran 15 menunjukkan 

bahwa perbedaan konsentrasi penambahan tepung ampas tahu pada setiap 

perlakuan memberikan hasil yang berbeda nyata (p<0,05). Uji lanjut Mann Whitney 

pada Lampiran 17 menunjukkan bahwa mutu hedonik aroma tidak berbeda nyata 

(p>0,05) pada sosis dengan penambahan tepung ampas tahu 0%, 2,5%, dan 5%. 

Selain itu, sosis dengan penambahan tepung ampas tahu 7,5% dan 10% juga 

menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata (p>0,05). Namun, penambahan tepung 

ampas tahu 0%, 2,5%, dan 5% memiliki perbedaan nyata (p<0,05) dengan 

penambahan tepung ampas tahu 7,5% dan 10%.  

Sosis dengan penambahan tepung ampas tahu sebanyak 0%, 2,5%, dan 5% 

disukai karena aroma sosis ayam yang dihasilkan tidak langu dan aroma khas sosis 

ayam yang gurih masih mendominasi. Penambahan tepung ampas tahu sebanyak 

7,5% dan 10% cukup tidak disukai karena aroma langu yang semakin kuat sehingga 

menutupi aroma khas sosis daging ayam. Panelis cenderung lebih menyukai sosis 

ayam dengan tepung ampas tahu yang lebih sedikit. Hal ini dikarenakan tepung 

ampas tahu dibuat dari ampas tahu segar yang memiliki khas beraroma langu. 

Menurut Yudasri et al. (2017), aroma khas langu dari ampas tahu dapat menurunkan 

kesukaan masyarakat pada produk. Semakin banyak tepung ampas tahu yang 

ditambahkan maka aroma langu yang dihasilkan juga semakin kuat. Aroma langu 

tersebut diduga berasal dari enzim lipoksigenase (Andayani et al., 2022). Enzim 

lipoksigenase terdapat pada biji kedelai. Enzim lipoksigenase akan memecah asam 
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lemak tak jenuh sehingga menghasilkan senyawa yang mudah menguap (volatil) 

dan menghasilkan bau langu, yaitu etil fenil keton (Irma, 2018). 

4.4.3 Rasa 

Uji mutu hedonik rasa menggambarkan tingkat kesukaan panelis terhadap 

rasa sosis ayam tepung ampas tahu yang dihasilkan. Hasil uji mutu hedonik rasa 

sosis ayam tepung ampas tahu disajikan pada Tabel 10. 

Tabel 10. Mutu Hedonik Rasa Sosis Tepung Ampas Tahu 

Perlakuan Skor Rasa Kriteria 

P0 (0%    tepung ampas tahu) 3,60 ± 0,50a Suka – Sangat Suka 

P1 (2,5% tepung ampas tahu) 3,27 ± 0,74a Suka – Sangat Suka 

P2 (5%    tepung ampas tahu) 2,80 ± 0,66b Tidak Suka – Suka 

P3 (7,5% tepung ampas tahu) 

P4 (10%  tepung ampas tahu) 

2,23 ± 0,63c 

2,07 ± 0,69c 

Tidak Suka – Suka 

Tidak Suka – Suka 
Keterangan:   
a-cnilai dengan superskrip berbeda menunjukkan beda nyata (p<0,05) 

Berdasarkan hasil uji hedonik rasa pada Tabel 10 menunjukkan penurunan 

skor seiring dengan bertambahnya konsentrasi tepung ampas tahu. Hasil uji hedonik 

rasa menunjukkan bahwa sosis perlakuan kontrol dan perlakuan penambahan 

tepung ampas tahu sebanyak 2,5% memiliki kriteria suka – sangat suka, sementara 

itu sosis dengan penambahan tepung ampas tahu 5%, 7,5%, dan 10% memiliki 

kriteria tidak suka – suka. 

Hasil uji Kruskal Wallis mutu hedonik rasa pada Lampiran 15 menunjukkan 

bahwa perbedaan konsentrasi penambahan tepung ampas tahu pada setiap 

perlakuan memberikan hasil yang berbeda nyata (p<0,05). Hasil uji lanjut Mann 

Whitney mutu hedonik rasa pada Lampiran 18 menunjukkan bahwa mutu hedonik 

rasa tidak berbeda nyata (p>0,05) pada sosis dengan penambahan tepung ampas 
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tahu 0% dan 2,5%. Sosis dengan penambahan tepung ampas tahu 7,5% dan 10% 

juga menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata (p>0,05). Namun, sosis dengan 

penambahan tepung ampas tahu 0% dan 2,5% memiliki perbedaan nyata (p<0,05) 

terhadap sosis dengan penambahan tepung ampas tahu sebanyak 5% dan sosis 

dengan penambahan tepung ampas tahu sebanyak 7,5% dan 10%. 

Parameter rasa merupakan parameter penting yang dinilai menggunakan 

indera pengecap dan perasa yatu lidah. Lidah memiliki kemampuan untuk 

mengidentifikasi rasa dasar seperti manis, asam, pahit, dan asin (Spence, 2022). 

Sosis ayam dengan penambahan tepung ampas tahu memiliki rasa pahit dan langu 

khas kedelai. Rasa pahit dan langu tersebut muncul karena adanya enzim dan 

senyawa seperti lipoksigenase, saponin, hemaglutinin, dan anti tripsin pada kedelai 

yang merupakan bahan dasar dari tepung ampas tahu (Fajariyanti dan Oktafa, 

2022). Sosis perlakuan kontrol (P0) dan perlakuan penambahan tepung ampas tahu 

sebanyak 2,5% (P1) masih disukai karena rasa khas sosis yang gurih masih 

dominan. Sosis dengan penambahan tepung ampas tahu 10% (P4) memiliki nilai 

yang paling rendah karena sosis rasa pahit dan langu yang kuat sehingga sosis P4 

kurang disukai oleh panelis. Hal ini sejalan dengan penelitian Ratnasari (2023) 

bahwa semakin besar persentase penambahan tepung ampas tahu, maka tingkat 

kesukaan produk pada atribut rasa semakin rendah. 
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4.4.4 Tekstur 

Uji mutu hedonik tekstur menggambarkan tingkat kesukaan panelis terhadap 

tekstur sosis yang dihasilkan. Hasil uji mutu hedonik tekstur sosis ayam tepung 

ampas tahu disajikan pada Tabel 11. 

Tabel 11. Mutu Hedonik Tekstur Sosis Tepung Ampas Tahu 

Perlakuan Skor Tekstur Kriteria 

P0 (0%    tepung ampas tahu) 3,63 ± 0,56a Suka – Sangat Suka 

P1 (2,5% tepung ampas tahu) 3,13 ± 0,94b Suka – Sangat Suka 

P2 (5%    tepung ampas tahu) 2,53 ± 0,57c Tidak Suka – Suka 

P3 (7,5% tepung ampas tahu) 

P4 (10%  tepung ampas tahu) 

1,93 ± 0,69d 

1,90 ± 0,55d 

Sangat Tidak Suka – Tidak Suka 

Sangat Tidak Suka – Tidak Suka 
Keterangan:   
a-dnilai dengan superskrip berbeda menunjukkan beda nyata (p<0,05) 

Berdasarkan hasil uji hedonik tekstur pada Tabel 11 menunjukkan bahwa 

semakin bertambah konsentrasi tepung ampas tahu maka tekstur sosis semakin 

tidak disukai oleh panelis. Hasil uji hedonik tekstur menunjukkan bahwa sosis 

perlakuan kontrol dan sosis dengan penambahan tepung ampas tahu sebanyak 2,5% 

memiliki kriteria suka – sangat suka. Sosis dengan penambahan tepung ampas tahu 

5% memiliki kriteria tidak suka – suka, sementara itu sosis dengan penambahan 

tepung ampas tahu 7,5% dan penambahan tepung ampas tahu 10% memiliki kriteria 

tidak suka – suka. 

Berdasarkan hasil uji Kruskal Wallis mutu hedonik tekstur pada Lampiran 15, 

perbedaan konsentrasi penambahan tepung ampas tahu pada setiap perlakuan 

memberikan hasil yang berbeda nyata (p<0,05). Uji lanjut Mann Whitney mutu 

hedonik tekstur pada Lampiran 19 menunjukkan bahwa tekstur tidak berbeda nyata 

(p>0,05) pada sosis dengan penambahan tepung ampas tahu 7,5% dan 10%. 
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Namun, sosis dengan penambahan tepung ampas tahu 0% berbeda nyata dengan 

semua perlakuan, begitu pula dengan perlakuan penambahan tepung ampas tahu 

2,5% dan 5%. Sosis dengan penambahan tepung ampas tahu 7,5% dan 10% juga 

berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. 

Tekstur merupakan penggambaran sensoris yang diidentifikasi melalui indera 

penglihatan, sentuhan, pendengaran, dan kinestetik yang dipengaruhi oleh struktur, 

permukaan, dan mekanik pada makanan (Kirani et al., 2025). Setiap produk pangan 

memiliki tekstur yang khas. Produk sosis umumnya disukai karena kekenyalannya, 

sehingga sosis yang keras akan kurang disukai. Parameter mutu hedonik tekstur 

berhubungan langsung dengan mekanisme competitive hydration pada parameter 

kadar air. Mekanisme competitive hydration yang terjadi membuat sosis memiliki 

tekstur yang lebih keras karena proses gelatinisasi pati tidak berlangsung optimal 

akibat ketersediaan kadar air yang terbatas. Sosis dengan tekstur keras memiliki 

skor hedonik tekstur yang rendah karena panelis lebih menyukai sosis yang 

memiliki tekstur lembut (Yuliatun et al., 2023). 

4.4.5 Overall 

Uji mutu hedonik overall menggambarkan tingkat kesukaan sensoris panelis 

secara keseluruhan meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan overall terhadap sosis 

ayam tepung ampas tahu yang dihasilkan. Hasil uji mutu hedonik overall sosis 

ayam tepung ampas tahu disajikan pada Tabel 12. 
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Tabel 12. Mutu Hedonik Overall Sosis Tepung Ampas Tahu 

Perlakuan Skor Overall Kriteria 

P0 (0%    tepung ampas tahu) 3,70 ± 0,47a Suka – Sangat Suka 

P1 (2,5% tepung ampas tahu) 3,30 ± 0,75b Suka – Sangat Suka 

P2 (5%    tepung ampas tahu) 2,77 ± 0,43c Tidak Suka – Suka 

P3 (7,5% tepung ampas tahu) 

P4 (10%  tepung ampas tahu) 

2,33 ± 0,61d 

1,93 ± 0,64e 

Tidak Suka – Suka  

Sangat Tidak Suka – Tidak Suka 
Keterangan:   
a-enilai dengan superskrip berbeda menunjukkan beda nyata (p<0,05) 

Hasil uji hedonik overall menunjukkan penilaian secara keseluruhan yang 

diberikan panelis terhadap produk yang diuji. Skor uji hedonik overall pada Tabel 

12 menunjukkan bahwa semakin bertambah konsentrasi tepung ampas tahu maka 

sosis semakin tidak disukai oleh panelis. Hasil uji hedonik overall menunjukkan 

bahwa sosis perlakuan kontrol dan sosis dengan penambahan tepung ampas tahu 

sebanyak 2,5% memiliki kriteria suka – sangat suka. Sosis dengan penambahan 

tepung ampas tahu 5% dan 7,5%  memiliki kriteria tidak suka – suka. Sementara 

itu, sosis dengan penambahan tepung ampas tahu 10% memiliki kriteria sangat 

tidak suka – tidak suka. 

Berdasarkan hasil uji Kruskal Wallis mutu hedonik sosis secara overall pada 

Lampiran 15 menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi penambahan tepung 

ampas tahu pada setiap perlakuan memberikan hasil yang berbeda nyata (p<0,05). 

Uji lanjut Mann Whitney mutu hedonik overall pada Lampiran 20 menunjukkan 

bahwa mutu hedonik sosis secara overall memiliki perbedaan nyata pada setiap 

perlakuan. Parameter overall merupakan parameter yang mengukur setiap aspek 

sensoris pada suatu produk yaitu meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur secara 

menyeluruh. Hal ini bertujuan untuk mencerminkan tingkat penerimaan dan 
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kesukaan konsumen dari suatu produk pangan apabila produk tersebut akan 

dipasarkan (Breemer dan Pattiruhu, 2025). 

 Semakin banyak tepung ampas tahu yang ditambahkan, maka tingkat 

kesukaan panelis terhadap penilaian overall sosis ayam yang dihasilkan semakin 

rendah. Hal ini disebabkan karena penambahan tepung ampas tahu mengurangi 

tingkat kesukaan panelis secara overall dari sosis ayam yang mencakup parameter 

warna, aroma, rasa, dan tekstur. Penelitian oleh Usman et al. (2024) juga 

menunjukkan hasil yang serupa, yaitu semakin banyak penambahan ampas tahu 

maka penerimaan panelis secara keseluruhan berkurang. Keseimbangan dari setiap 

parameter diperlukan untuk menghasilkan produk yang disukai. Jika suatu 

formulasi hanya unggul pada satu parameter, tetapi kurang di parameter lainnya, 

maka konsumen akan memilih produk yang kualitas atributnya lebih seimbang 

(Sa’diah et al., 2025). Namun, hal ini juga dapat dipertimbangkan untuk produksi 

makanan khusus misalnya makanan sehat, karena makanan sehat tidak hanya 

memprioritaskan tingkat kesukaan, tetapi juga mempertimbangkan kandungan dan 

manfaat dari makanan tersebut. 

4.5 Penentuan Perlakuan Terbaik 

Perlakuan terbaik ditentukan melalui Metode Perbandingan Eksponensial 

(MPE). MPE merupakan metode penentuan perlakuan terbaik dengan menentukan 

prioritas keputusan berdasarkan pemberian bobot nilai pada masing-masing kriteria 

(Juhardi et al., 2019). Bobot diberikan sesuai dengan parameter yang diunggulkan 

dan diprioritaskan pada produk. Ranking akan dikalikan dengan nilai bobot pada 
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setiap parameter, dan skor akan ditotalkan (Rahmawati et al., 2025). Formulasi 

dengan skor terendah akan menjadi perlakuan terbaik dengan peringkat tertinggi. 

Hasil perhitungan MPE untuk menentukan perlakuan yang terpilih disajikan pada 

Tabel 13. 

Tabel 13. Hasil Perhitungan MPE 

Kriteria SNI 

(%) 

Bobot 

(%) 

P0 P1 P2 P3 P4 

R S R S R S R S R S 

Kadar Air 67% 35 5 1,75 4 1,40 3 1,05 2 0,70 1 0,35 

Serat Kasar 20 3 0,60 4 0,80 2 0,40 1 0,20 5 1,00 

Tekstur 20 1 0,20 3 0,60 2 0,40 4 0,80 5 1,00 

Warna (H)  5 1 0,05 2 0,10 3 0,15 4 0,20 5 0,25 

Aroma (H)  5 1 0,05 2 0,10 3 0,15 4 0,20 5 0,25 

Rasa (H)  5 1 0,05 2 0,10 3 0,15 4 0,20 5 0,25 

Tekstur (H) 5 1 0,05 2 0,10 3 0,15 4 0,20 5 0,25 

Overall (H) 5 1 0,05 2 0,10 3 0,15 4 0,20 5 0,25 

Total Skor  100% - 2,80 - 3,30 - 2,60 - 2,70 - 3,60 

Ranking    3  4  1  2  5 
Keterangan:   

P0 = 0%    Tepung Ampas Tahu 

P1 = 2,5% Tepung Ampas Tahu 

P2 = 5%    Tepung Ampas Tahu 

P3 = 7,5% Tepung Ampas Tahu 

P4 = 10%  Tepung Ampas Tahu 

R  = Ranking 

S   = Skor 

Hasil penentuan perlakuan terbaik melalui metode MPE menunjukkan bahwa 

total skor parameter kadar air, tekstur (hardness), kadar serat kasar, dan mutu 

hedonik meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan overall dengan ranking tertinggi 

yaitu sosis dengan penambahan 5% tepung ampas tahu dan ranking terendah yaitu 

sosis dengan penambahan 10% tepung ampas tahu. Berdasarkan ranking tersebut, 

sosis dengan penambahan tepung ampas tahu 5% dinyatakan sebagai perlakuan 

terbaik dibandingkan dengan perlakuan lainnya, dengan kadar air sebesar 56,16%, 
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kadar serat kasar 3,47%, nilai tekstur (hardness) 6,04 gf, serta kualitas warna dan 

aroma yang disukai oleh panelis.  

Kadar air merupakan parameter yang diprioritaskan pada perhitungan MPE 

sosis tepung ampas tahu karena kadar air berperan penting dalam pertumbuhan 

mikroba. Semua perlakuan telah memenuhi standar kadar air maksimal yang 

ditetapkan oleh SNI, namun sosis dengan kadar air yang lebih kecil dapat 

menghambat pembusukan dibandingkan dengan sosis yang memiliki kadar air lebih 

tinggi. Selain itu, kadar air juga berpengaruh langsung terhadap tekstur (hardness), 

tingkat penerimaan konsumen, kesegaran, dan daya tahan dari makanan tersebut 

(Moniharapon et al., 2017).  



 

 

 

 

BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa 

semakin tinggi persentase tepung ampas tahu yang ditambahkan pada sosis ayam, 

maka kadar air semakin rendah dan tekstur (hardness) semakin tinggi, sedangkan 

pada parameter serat kasar tidak memiliki pengaruh nyata. Pengujian mutu hedonik 

menunjukkan terjadinya penurunan skor seiring dengan persentase penambahan 

tepung ampas tahu yang semakin tinggi. Perlakuan sosis ayam tepung ampas tahu 

yang terpilih adalah sosis ayam dengan penambahan tepung ampas tahu sebanyak 

5% dengan kadar air sebesar 56,16%, kadar serat kasar 3,47%, nilai tekstur 

(hardness) 6,04 gf, serta kualitas warna dan aroma yang disukai oleh panelis. 

5.2 Saran 

Sosis dengan penambahan tepung ampas tahu sebesar 5% masih memiliki 

rasa tepung ampas tahu yang kuat dan tekstur yang keras sehingga diperlukan 

pengembangan formulasi, misalnya penambahan animal fat agar tekstur sosis 

menjadi lebih juicy dan terasa gurih sehingga tingkat kesukaan panelis dapat 

diperbaiki. Selain itu, penambahan uji serat pangan juga disarankan untuk 

mengetahui pengaruh penambahan tepung ampas tahu terhadap kandungan serat 

pangan sosis ayam, sehingga sosis ayam tepung ampas tahu dapat dikembangkan 

sebagai produk yang berpotensi menjadi pangan fungsional. 
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