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Dewi Andri Wijaya (6103010079). Pengaruh Lama Pengukusan
Kacang Merah Terhadap Karakteristik Sosis Ayam Rendah Lemak
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ABSTRAK

Sosis ayam memiliki kadar lemak yang tinggi sekitar 16,28%. Lemak
yang tinggi dalam sosis ayam dapat digantikan 100% oleh kacang merah
kukus yang berfungsi sebagai fat replacer. Lama pengukusan kacang
merah akan mempengaruhi komponen pati dan protein pada kacang
merah serta interaksinya dengan komponen lain pada adonan sosis
sehingga dapat mempengaruhi tekstur, juiceness, dan stabilitas emulsi
pada sosis. Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama
pengukusan kacang merah terhadap karakteristik sosis ayam rendah
lemak. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK). Faktor yang akan diteliti adalah lama pengukusan
kacang merah yang terdiri atas enam level yaitu 0, 5, 10, 15, 20, dan 25
menit dengan pengulangan sebanyak empat kali. Parameter yang diuji
meliputi kadar air, tekstur (hardness, springiness, cohesiveness,
fractubility, gumminess, dan chewiness), juiciness, cooking loss, Water
Holding Capacity (WHC) dan organoleptik (kesukaan warna,
kenampakan, rasa, juiciness, kemudahan digigit, dan kemudahan
dikunyah). Data yang diperoleh dianalisa dengan menggunakan ANAVA
(Analysis of Variance) pada a = 5% dan uji DMRT (Duncan’s Multiple
Range Test) dengan a = 5%.

Kata kunci: sosis ayam rendah lemak,pengukusan,kacang merah.



Dewi Andri Wijaya (6103010079). Effect of Red Bean’s Steaming
Time on the Characteristic of Low Fat Chicken Sausage with Red
Bean as Fat Replacer.
Advisory Committee: 1. Anita Maya Sutedja, S.TP., M. Si
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ABSTRACT

Chicken sausage has high fat content about 16,28%. Fat in sausage can be
substituted with 100% of steamed red beans. Steaming time can affect
starch component and protein in red beans and it also interacts with other
components in sausage batter thus affecting texture, juiceness, and
emulsion stability in sausage. The purpose of this research is to observe
the effect of red bean’s steaming time on low fat chicken sausage’s
characteristics. Experimental design used is randomized block design
with single factor, namely steaming time of red bean. It consists of six
levels those are 0 minute, 5 minutes, 10 minutes, 15 minutes, 20 minutes,
and 25 minutes with four replications. Parameters tested include pH,
Water Holding Capacity, cooking loss, moisture content, texture,
juiceness and sensory properties. Data will be analyzed with Analysis of
Variance at a = 5% and Duncan’s Multiple Range Test at a = 5%.

Kata kunci: Low Fat Chicken Sausage, red bean, steaming time.
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