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Ditinjau dari Sifat Fisik dan Organoleptik” (Di bawah bimbingan Ir. T.
Dwi Wibawa Budianta, MT).

Biji nangka adalah jenis biji-bijian yang terdapat dalam buah
nangka. Biji nangka merupakan edible seed (biji yang dapat dimakan).
Umumnya biji nangka dapat diolah menjadi tepung untuk dimanfaatkan
lebih lanjut dalam proses pengolahan bahan pangan dengan umur simpan
yang panjang. Tepung biji nangka adalah hasil olahan dari buah nangka
yang diperoleh dari biji nangka yang direbus, dihilangkan Kkulitnya,
dikeringkan, dihaluskan, dan diayak halus.

Sosis merupakan produk yang dibuat dari daging giling, bersifat
kenyal, berbentuk silindris, dibungkus dalam selongsong dan dapat
digunakan sebagai produk makanan sumber protein hewani. Pengolahan
sosis memerlukan bahan pengisi (filler) yang memiliki kemampuan
mengikat air yang tinggi. Tepung biji nangka mengandung karbohidrat
(pati) yang cukup tinggi yaitu sebesar 77,76% dengan kandungan amilosa
sebesar 32% yang berperan dalam pengikatan air. Pati akan mengikat air
dalam jumlah yang cukup besar sehingga membantu pengembangan serta

memperbaiki tekstur dan kenampakan sosis.

Kata kunci: Biji nangka, tepung, sosis, sifat fisik organoleptik.
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