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            32 IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 4.1 Karakteristik Bahan Baku Bahan baku utama pembuatan sosis ayam ini antara lain daging ayam, tepung porang, dan tepung maizena. Sebelum dilakukan pembuatan sosis ayam diperlukan beberapa analisa untuk mengetahui karakteristik dari bahan baku tersebut. Karakter kimia dari tepung porang, tepung maizena, dan daging ayam dapat dilihat pada Tabel 4.1 Tabel 4.1 Karakteristik Kimia Tepung Porang, Tepung Maizena, dan Daging Ayam Berdasarkan Literatur dan Hasil Analisa Parameter Tepung Porang Tepung maizena Daging Ayam Analisa Literatur (a) Literatur (b) Analisa Literatur Kadar Air (%) 14,6 13,43 10,21 75,15 75,00 c kadar Abu (%) 1,8 0,49 0,05 1,38 2,5 c Protein (%) - 2,70 0,56 14.,06 22,70 d Lemak (%) - 1,69 0,68 5,75 21,8 c Oksalat (%) 1,44 0,19 - - - Glukomannan (%) 43,74 81,72 - - - Sumber: a. Kurniawati (2010) b. Hapsari (2008) c Anonymous a (2005) d Triyantini, (1997) dalam Riyanto (2006) Tabel 4.1 hasil analisa tepung porang dengan literatur didapatkan beberapa perbedaan. Pada hasil analisa kadar air tepung porang lebih besar dibandingkan dengan literatur. Hal ini diduga karena perbedaan metode yang digunakan dalam pembuatan tepung porang. Selain itu, dalam penelitian ini dilakukan proses pemurnian tepung porang yang dapat meningkatkan kadar glukomannan, sekaligus menurunkan kadar komponen lain selain glukomann, termasuk oksalat dan kadar abu. Perbedaan bahan baku tepung porang, tempat tumbuh, iklim serta perbedaan pada proses pengolahan bahan baku menjadi tepung porang juga dapat menjadi faktor terjadinya perbedaan. Menurut Susanto dan Saneto (1994), kondisi proses penepungan yang berbeda diyakini juga memberikan kontribusi pada kadar air yang dihasilkan. 
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 IV. HASIL DAN PEMBAHASAN
 4.1 Karakteristik Bahan Baku
 Bahan baku utama pembuatan sosis ayam ini antara lain daging ayam,
 tepung porang, dan tepung maizena. Sebelum dilakukan pembuatan sosis ayam
 diperlukan beberapa analisa untuk mengetahui karakteristik dari bahan baku
 tersebut. Karakter kimia dari tepung porang, tepung maizena, dan daging ayam
 dapat dilihat pada Tabel 4.1
 Tabel 4.1 Karakteristik Kimia Tepung Porang, Tepung Maizena, dan Daging Ayam Berdasarkan Literatur dan Hasil Analisa
 Parameter Tepung Porang
 Tepung maizena
 Daging Ayam
 Analisa Literatur (a) Literatur (b) Analisa Literatur
 Kadar Air (%) 14,6 13,43 10,21 75,15 75,00c
 kadar Abu (%) 1,8 0,49 0,05 1,38 2,5c
 Protein (%) - 2,70 0,56 14.,06 22,70d
 Lemak (%) - 1,69 0,68 5,75 21,8c
 Oksalat (%) 1,44 0,19 - - -
 Glukomannan (%) 43,74 81,72 - - -
 Sumber: a. Kurniawati (2010) b. Hapsari (2008) c Anonymous
 a (2005)
 d Triyantini, (1997) dalam Riyanto (2006)
 Tabel 4.1 hasil analisa tepung porang dengan literatur didapatkan beberapa
 perbedaan. Pada hasil analisa kadar air tepung porang lebih besar dibandingkan
 dengan literatur. Hal ini diduga karena perbedaan metode yang digunakan dalam
 pembuatan tepung porang. Selain itu, dalam penelitian ini dilakukan proses
 pemurnian tepung porang yang dapat meningkatkan kadar glukomannan, sekaligus
 menurunkan kadar komponen lain selain glukomann, termasuk oksalat dan kadar
 abu. Perbedaan bahan baku tepung porang, tempat tumbuh, iklim serta perbedaan
 pada proses pengolahan bahan baku menjadi tepung porang juga dapat menjadi
 faktor terjadinya perbedaan. Menurut Susanto dan Saneto (1994), kondisi proses
 penepungan yang berbeda diyakini juga memberikan kontribusi pada kadar air yang
 dihasilkan.
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 Kadar glukomannan tepung porang hasil analisa lebih rendah dibandingkan
 dengan literatur. Hal ini diduga disebabkan oleh perbedaan varietas bahan baku,
 tempat tumbuh, iklim, kondisi lingkungan, serta proses pengolahan dari bahan baku
 menjadi tepung. Widyotomo (2002) menyebutkan bahwa faktor-faktor yang dapat
 mempengaruhi tinggi rendahnya kadar glukomannan antara lain, perlakuan
 pendahuluan (bentuk pengirisan), umur panen, bagian-bagian yang ditumbuk, alat
 yang digunakan, dan kecepatan penumbukan. Menurut Ohtsuki (1968), sel-sel
 glukomanan berukuran 0,5 – 2 mm dan lebih besar 10 – 20 kali dari sel pati. Satu sel
 glukomannan terdiri dari satu butir glukomannan yang berstruktur sangat kuat dan
 kompak. Oleh karena itu, semakin lama waktu penumbukan, granula glukomannan
 tidak akan rusak, melainkan komponen non glukomannan terlepas dari granula
 glukomannan, sehingga tepung porang yang dihasilkan memiliki kandungan
 glukomannan yang tinggi. Kadar glukomannan juga dipengaruhi oleh ukuran partikel
 (mesh), semakin kecil ukuran mesh (ukuran partikel semakin besar) menunjukkan
 semakin banyak kandungan glukomannannya. Hal ini sesuai dengan Widjanarko
 (2008) yang menyatakan bahwa glukomannan mempunyai berat molekul yang tinggi
 yaitu 200 – 2000 kilodalton. Oleh karena lebih berat dan ukurannya lebih besar
 maka pada saat penepungan fraksi glukomannan akan jatuh terdekat dengan pusat
 hembusan, sedangkan komponen lainnya akan jatuh lebih jauh.
 Kadar oksalat tepung porang hasil analisa lebih tinggi jika dibandingkan
 dengan literatur. Hal ini diduga disebabkan oleh perbedaan metode pembuatan
 tepung porang dan bahan baku yang digunakan. Akan tetapi kadar oksalat pada
 tepung porang hasil analisa masih dapat dikatakan aman, hal ini didasari pada
 pernyataan Lowry (2005) dalam Sutanto (2011) yang menyatakan bahwa LD50
 (Lethal Dosis) oksalat untuk menusia sebesar 22 gram untuk berada dalam resiko
 kematian, untuk itu kadar oksalat pada tepung porang ini dapat dikatakan aman,
 sebab hanya terdapat 1,44 g/100 g. Efek kronis yang dapat ditimbulkan dari
 tingginya kadar oksalat adalah terjadinya endapan kristal kalsium oksalat dalam
 ginjal dan membentuk batu ginjal (Bradbury dan Holloway 1988 dalam Sutanto
 2011). Proses pembuatan tepung porang secara umum menggunakan stamp mill
 yang mempunyai prinsip memukul-mukul chip porang dengan cepat selama 15 jam
 yang bertujuan selain untuk memperkecil ukuran juga melepaskan kalsium oksalat
 yang diduga terselubung dalam kulit ari, sehingga pati dan kalsium oksalat tersebut
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 lebih mudah hilang atau berkurang kadarnya. Perbedaan metode pemurnian tepung
 porang juga dapat menyebabkan perbedaan kadar kalsium oksalat dalam bahan.
 Menurut Oka (2010) waktu kontak yang semakin lama memungkinkan semakin
 banyak kalsium oksalat yang terlepas dan terbawa etanol. Selain itu, ukuran partikel
 (mesh) juga berpengaruh terhadap kadar oksalat pada tepung porang. Semakin
 besar ukuran mesh menunjukkan semakin banyak kandungan kalsium oksalatnya.
 Hal ini sesuai dengan Widjanarko (2008) yang menyatakan bahwa pada
 penepungan umbi porang akan terjadi fraksinasi berdasarkan pada berat
 molekulnya. Pada tepung porang akan terdapat fraksi berat dan fraksi ringan, pada
 fraksi ringan (ukuran mesh besar) menunjukkan kadar kalsium oksalat lebih banyak.
 Hal ini disebabkan karena fraksi kalsium oksalat yang mempunyai berat molekul
 lebih kecil (126,07 kilodalton) akan terhembus ke atas akibat tekanan angin dari
 bawah blower dan membentuk fraksi ringan.
 Analisa komposisi kimia daging ayam yang ditunjukkan pada Tabel 4.1
 sedikit berbeda dengan literatur. Kadar air daging ayam hasil analisa lebih tinggi
 dibandingkan dengan literatur. Armin (1996) menyatakan bahwa kadar air daging
 berbeda-beda diantara serat otot, dan kadar air berkurang dengan bertambahnya
 umur. Daging yang berasal dari ayam yang lebih muda mempunyai kadar air yang
 lebih tinggi dibandingkan dengan ayam yang lebih tua (Leeson dan Summer, 1997).
 Kadar protein dan lemak pada daging ayam hasil analisa juga memiliki
 perbedaan dengan protein daging literatur. (Leeson dan Summer, 1997)
 menyatakan bahwa umur berpengaruh juga pada persentase protein daging,
 semakin bertambah umur ayam maka persentase protein dagingnya akan
 berkurang. Sedangkan kadar lemak pada daging ayam menurut Mountney (1996)
 bervarisai bergantung pada umur, jenis kelamin, dan spesies ternak. Amrullah
 (2004) menyatakan ayam jantan lebih banyak mengandung lemak tubuh tetapi
 kandungan lemak abdominalnya lebih rendah daripada ayam betina. Kenaikan bobot
 badan ayam diikuti pula dengan bertambahnya lemak. Lemak yang terbentuk ini
 tidak tersebar keseluruh tubuh tetapi lebih banyak mengumpul pada rongga perut.
 Kadar abu pada daging ayam hasil analisa lebih tinggi jika dibandingkan
 dengan daging ayam literatur. Kadar abu dalam daging lebih banyak dipengaruhi
 oleh persentase bahan-bahan yang lain. DeMan (1997) menyatakan bahwa daging
 tanpa lemak secara relatif lebih banyak mengandung mineral.
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 4.2 Karakteristik Kimia dan Fisik Sosis Ayam
 4.2.1 Kadar Air
 Kadar air merupakan banyaknya air dalam suatu bahan pangan yang
 dinyatakan dalam persen. Dalam suatu bahan pangan, kadar air dalam produk dapat
 mempengaruhi kualitas fisik dan masa simpan dari produk tersebut. Berdasarkan
 analisa ragam (Lampiran 4) didapatkan hasil bahwa perlakuan penambahan tepung
 porang dan tepung maizena berpengaruh nyata (α=0,05) terhadap kadar air. Hasil
 uji DMRT 5% dari kadar air akibat penambahan tepung porang dan tepung maizena
 dapat dilihat pada Tabel 4.2
 Tabel 4.2 Rerata Kadar Air Sosis Ayam Akibat Proporsi Penambahan Tepung
 Porang dan Tepung Maizena
 Tepung Porang (%) Tepung Maizena (%) Kadar Air (%)
 DMRT (5%)
 2 : 23 69,88 a - 3 : 22 70,21 ab 0,802 4 : 21 70,75 bc 0,838 5 : 20 71,32 cd 0,859 6 : 19 71,36 cd 0,873 7 : 18 71,73 d 0,882
 Keterangan: - angka dengan notasi yang tidak sama menunjukkan berbeda nyata (α=0,05) - setiap data merupakan rata-rata 3 kali ulangan
 Tabel 4.2 menunjukkan kadar air tertinggi terletak pada perlakuan tepung
 porang 7% dan tepung maizena 18% dengan nilai 71,73%. Sedangkan kadar air
 terendah terdapat pada penambahan tepung porang 2% dan tepung maizena 23%,
 sebesar 69,88%. Peningkatan kadar air diduga disebabkan oleh tepung porang, hal
 ini didasari karena tepung porang memiliki kandungan glukomannan yang mampu
 menyerap air hingga 200 kali beratnya dan mampu menghambat sineresis (Chan,
 2009). Glukomannan merupakan polisakarida hidrokoloid yang terdiri dari residu D-
 Glukosa dan D-Mannosa yang diikat bersama-sama dalam ikatan β-1,4 glikosida
 dan β- 1,6 glikosida, senyawa inilah yang mempunyai kemampuan mengikat air
 (Chan,2005).
 Selain dipengaruhi oleh glukomannan yang terdapat pada tepung porang,
 kadar air sosis juga dapat dipengaruhi oleh kandungan pati yang terdapat pada
 tepung maizena. Menurut Irawan (2012) granula pati akan menyerap air namun

Page 5
                        

36
 jumlah air yang terserap hanya dapat mencapai kadar 30%. Selain itu, kadar air juga
 dipengaruhi oleh protein yang terdapat pada daging ayam. Protein mempunyai
 kemampuan dalam mengikat air, tetapi adanya proses pemanasan dimungkinkan
 terjadi denaturasi protein yang menyebabkan ikatan protein menjadi lemah
 dibandingkan ikatan pati dalam mengikat molekul air.
 4.2.2 Rendemen
 Rendemen sosis ayam terhadap 6 perlakuan berkisar antara 89,71- 95,86%.
 Berdasarkan analisa ragam (Lampiran 3) didapatkan hasil bahwa perlakuan
 penambahan tepung porang dan tepung maizena memberikan pengaruh nyata
 (α=0,05) terhadap rendemen sosis ayam. Hasil analisa di setiap ulangan
 menunjukkan hasil yang nyata (α=0,05) terhadap rendemen sosis ayam, hal ini
 diduga karena tidak terkontrolnya proses pembuatan sosis ayam, sehingga ketika
 dilakukan penghitungan rendemen didapatkan hasil yang berbeda nyata. Hasil uji
 DMRT 5% dari rendemen akibat penambahan tepung porang dan tepung maizena
 dapat dilihat pada Tabel 4.3
 Tabel 4.3 Rerata Rendemen Sosis Ayam Akibat Proporsi Penambahan Tepung Porang dan Tepung Maizena
 Tepung porang (%) Tepung Maizena (%) Rendemen (%) DMRT (5%)
 2 : 23 89,71 a - 3 : 22 91,45 b 1,068 4 : 21 93,21 c 1,116 5 : 20 94,21 cd 1,144 6 : 19 94,69 de 1,163 7 : 18 95,86 e 1,175
 Keterangan: - angka dengan notasi yang tidak sama menunjukkan berbeda nyata (α=0,05) - setiap data merupakan rata-rata 3 kali ulangan
 Pada Tabel 4.3 dapat diketahui bahwa rendemen sosis ayam tertinggi
 terdapat pada perlakuan dengan penambahan tepung porang 7% dan tepung
 maizena 18% sebesar 95,86%. Sedangkan rendemen sosis ayam terendah terdapat
 pada penambahan tepung porang 2% dan tepung maizena 23% sebesar 89,71%.
 Hal ini disebabkan karena pada tepung porang terdapat hidrokoloid yaitu
 glukomannan yang memiliki kemampuan menyerap air yang tinggi sehingga
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 menyebabkan rendemen sosis menjadi meningkat. Hal ini sesuai dengan
 pernyataan Wu and Fang (2003) yang menyebutkan bahwa glukomannan pada
 tepung porang mempunyai kemampuan menyerap air tinggi. Selain itu porang juga
 mempunyai kemampuan mengembang di dalam air mencapai 138-200%.
 Rendemen juga dipengaruhi oleh kadar pati dalam tepung maizena. Granula
 pati dapat mengembang jika menyerap air. Air membentuk hidrat melalui ikatan
 hydrogen. Kemampuan penyerapan air dan pengambangan volume terbatas karena
 molekul-molekul pati sendiri saling berikatab melalui ikatan hydrogen. Apabila
 dipanaskan, energy panas dapat memecah ikatan hydrogen sehingga kemampuan
 pati dalam mengikat air semakin meningkat dan mengakibatkan pati dapat
 mengembang lebih besar (Bregman, 2004). Akan tetapi pengembangan pati lebih
 rendah daripada pengembangan glukomannan, menurut Widjanarko (2008) granula
 pati akan menyerap air dan membengkak, akan tetapi pembengkakannya terbatas,
 sekitar 30% dari berat tepung.
 Akan tetapi, dari hasil analisa yang didapatkan rendemen yang dihasilkan
 kurang maksimal jika dibandingkan dengan literatur. Hal ini diduga karena tepung
 porang dapat menyerap air dengan sempurna ketika dilakukan pada suhu ruang,
 akan tetapi pada penelitian ini tepung porang yang terdapat pada adonan
 berinteraksi dengan air lebih banyak terjadi pada saat suhu pemasakan yaitu 85oC
 sehinga dimungkinkan tepung porang tidak terlalu mengikat air dengan baik.
 Sedangkan pada waktu pembuatan gel porang, air yang ditambahkan pada tepung
 porang disamakan disetiap perlakuannya,sehingga hasil rendemen yang didapatkan
 tidak terlalu berbeda jauh dan kurang maksimal.
 Selain karena glukomannan yang terdapat pada tepung porang, pati dari
 tepung maizena juga dapat membantu penyerapan air yang dapat meningkatkan
 rendemen. Menurut Irawan (2012) penyerapan air akan semakin intensif seiring
 dengan meningkatnya suhu pemanasan, sehingga menyebabkan granula membesar
 hingga pada suatu titik pembesaran granula pati bersifat irreversible (tidak dapat
 kembali ke bentuk semula).
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 4.2.3 WHC (Water Holding Capacity)
 Hasil pengamatan terhadap WHC sosis ayam terhadap 6 perlakuan berkisar
 antara 67,33 – 70,31%. Berdasarkan analisa ragam (Lampiran 5) didapatkan hasil
 bahwa perlakuan penambahan tepung porang dan tepung maizena berpengaruh
 nyata (α=0,05) terhadap WHC. Hasil uji DMRT 5% dari WHC akibat penambahan
 tepung porang dan tepung maizena dapat dilihat pada Tabel 4.4
 Tabel 4.4 Rerata WHC Sosis Ayam Akibat Proporsi Penambahan Tepung Porang
 dan Tepung Maizena
 Tepung Porang (%) Tepung Maizena (%) WHC (%) DMRT (5%)
 2 : 23 67,33 a - 3 : 22 68,31 b 0,703 4 : 21 68,84 bc 0,735 5 : 20 69,32 cd 0,753 6 : 19 69,68 de 0,765 7 : 18 70,31 e 0,773
 Keterangan: - angka dengan notasi yang tidak sama menunjukkan berbeda nyata (α=0,05) - setiap data merupakan rata-rata 3 kali ulangan
 Pada Tabel 4.4 menunjukkan nilai WHC tertinggi terletak pada perlakuan
 penambahan tepung porang 7% dan tepung maizena 18%, yaitu sebesar 70,31%.
 Sedangkan nilai WHC terendah terdapat pada perlakuan penambahan tepung
 porang 2% dan tepung maizena 23%, yaitu sebesar 67,33%. Hal ini diakibatkan
 karena adanya glukomanan dalam tepung porang yang merupakan senyawa
 hidrokoloid yang memiliki kemampuan mengikat air. Perez and Montero (1990)
 dalam Tricahyono (2012) menyatakan bahwa hidrokoloid, umumnya yang diketahui
 sebagai gums, digunakan untuk meningkatkan fungsi fisik seperti WHC (Water
 Holding Capacity). Peningkatan WHC oleh hidrokoloid dianggap sebagai fakta
 bahwa hidrokoloid menjaga atau menahan air dalam ruang matrix yang terbentuk,
 sehingga dengan konsentrasi penggunaan tepung porang yang meningkat maka
 makin tinggi pula kandungan hidrokoloid yang dapat meningkatkan daya ikat air atau
 menahan air.
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 4.2.4 Kadar Protein
 Kadar protein sosis ayam dengan perlakuan penambahan tepung porang
 dan tepung maizena berkisar antara 11,73% sampai dengan 12,31%. Pengaruh
 penambahan tepung porang dan tepung maizena terhadap kadar protein dapat
 dilihat pada Gambar 4.1
 Gambar 4.1 Kadar Protein Sosis Ayam Akibat Perlakuan Penambahan Tepung
 Porang dan Tepung Maizena
 Pada Gambar 4.1 menunjukkan kadar protein sosis ayam cenderung
 semakin meningkat dengan semakin bertambahnya tepung porang dan tepung
 maizena. Kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan dengan penambahan
 tepung porang 7% dan tepung maizena 18% sebesar 12,31%. Analisa ragam
 (Lampiran 6) menunjukkan bahwa perlakuan penambahan tepung porang dan
 tepung maizena tidak memberikan pengaruh nyata (α=0,05) terhadap kadar protein
 sosis ayam. Peningkatan kadar protein diduga disebabkan karena adanya
 penggunaan proporsi tepung porang yang lebih besar. Menurut Hapsari (2008)
 kadar protein tepung maizena sebesar 0,56%, sedangkan menurut Kurniawati
 (2010) kadar protein tepung porang lebih tinggi jika dibandingkan dengan tepung

Page 9
                        

40
 maizena yaitu sebesar 1,47%. Sehingga tepung maizena tidak terlalu berpengaruh
 terhadap kadar protein sosis ayam. Selain diduga dari tepung porang, kadar protein
 juga disebabkan oleh daging ayam yang ditambahkan. Kadar protein pada sosis
 ayam tidak begitu besar perbedaannya disetiap perlakuan, hal ini diduga karena
 proporsi penambahan tepung porang yang tidak terlalu banyak, selain itu
 penambahan daging ayam yang seragam di setiap perlakuan. Sehingga
 peningkatan kadar protein pada sosis ayam tidak jauh berbeda. Hasil ulangan
 disetiap analisa menunjukkan hasil yang berbeda nyata (α=0,05) terhadap kadar
 protein sosis, hal ini diduga karena ayam yang digunakan berbeda disetiap
 ulangannya, selain itu juga dimungkinkan karena tidak terkontrolnya proses
 pembuatan sosis sehingga berpengaruh juga pada kadar protein sosis yang
 dihasilkan, sehingga mengakibatkan beda nyata pada setiap ulangannya.
 4.2.5 Kekenyalan
 Hasil penelitian terhadap kekenyalan sosis ayam dengan berbagai perlakuan
 berkisar antara 7,60 – 12,77 N. Hasil analisa ragam (Lampiran 7) diketahui bahwa
 perlakuan penambahan tepung porang dan tepung maizena memberikan pengaruh
 yang nyata terhadap kekenyalan (α=0,05). Hasil ulangan disetiap analisa
 menunjukkan hasil yang berbeda nyata (α=0,05) terhadap kekenyalan sosis, hal ini
 diduga karena kurang maksimalnya proses pencampuran adonan, sehingga ketika
 dilakukan analisa kekenyalan didapatkan hasil yang berbeda nyata disetiap
 ulangannya. Rerata kekenyalan sosis ayam dengan penambahan tepung porang
 dan tepung maizena dapat dilihat pada Tabel 4.5
 Tabel 4.5 Rerata Kekenyalan Sosis Ayam Akibat Perlakuan Proporsi Tepung Porang dan Tepung Maizena
 Tepung Porang (%) Tepung Maizena (%) Kekenyalan (N)
 DMRT (5%)
 2 : 23 7,60 a - 3 : 22 9,37 b 1,063 4 : 21 9,80 bc 1,111 5 : 20 10,80 cd 1,139 6 : 19 11,73 de 1,158 7 : 18 12,77 e 1,169
 Keterangan: - angka dengan notasi yang tidak sama menunjukkan berbeda nyata (α=0,05) - setiap data merupakan rata-rata 3 kali ulangan
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 Tabel 4.5 menunujukkan kekenyalan tertinggi terdapat pada penambahan
 tepung porang 7% : tepung maizena 23% sebesar 12,77 N. Sedangkan kekenyalan
 terendah terdapat pada penambahan tepung porang 2% dan tepung maizena 23%,
 yaitu sebesar 7,60 N. Peningkatan kekenyalan ini disebabkan karena pada tepung
 porang terdapat glukomannan yang bersifat hidrokoloid yang berfungsi sebagai
 binding agents yang dapat mengikat komponen atau bahan baku yang digunakan
 dalam pembuatan sosis ayam sehingga teksturnya menjadi kuat dan kompak.
 Semakin banyak air yang terikat pada sosis maka kekenyalan nya akan semakin
 kuat dan kompak. Ketika dilakuakan perebusan, kekenyalan produk juga semakin
 tinggi. Hal ini sesuai dengan Fenema (1996) bahwa polisakarida dan air sangat
 berperan dalam membuat tekstur produk. Hal ini didukung juga dengan penelitian
 Ricelina (2007) mengenai penggunaan tepung porang sebagai binding agents pada
 pembuatan makanan padat (food bars) berenergi tinggi yang menyatakan bahwa
 semakin tinggi penggunaan proporsi tepung porang maka daya patahnya akan
 semakin tinggi. Menurut Agustin (2011) pati yang diinteraksikan dengan hidrokoloid
 lebih mudah mengalami gelatinisasi yang ditandai dengan peningkatan viskositas
 yang lebih cepat dibandingkan dengan yang hanya menggunakan 100% pati.
 Secara umum, pati yang diinteraksikan dengan hidrokoloid memiliki pola profil
 gelatinisasi yang sama dengan pati tanpa hidrokoloid. Perbedaannya adalah bahwa
 penambahan hidrokoloid meningkatkan viskositas pati secara keseluruhan.
 Menurut Widodo (2008), sosis yang dijual dipasaran pada umunya
 menggunakan bahan pengikat berupa sodium tripolifosfat yang merupakan salah
 satu jenis bahan tambahan makanan yang terbuat dari bahan kimia sintetik.
 Berdasarkan hasil analisa sosis pasaran, nilai kekenyalan sosis ayam merk “champ”
 memiliki kekenyalan sebesar 10,4 N, sedangkan nilai kekenyalan dari sosis dengan
 penambahan tepung porang dan maizena sebesar 7,23 – 12,43N, jadi dapat
 disimpulkan bahwa sosis perlakuan memiliki nilai yang hamper sama dengan sosis
 di pasaran.
 4.2.6 Kadar Pati
 Kadar pati sosis ayam dengan perlakuan penambahan tepung porang dan
 tepung maizena berkisar antara 12,46% sampai dengan 4,47%. Hasil analisa ragam
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 (Lampiran 8) diketahui bahwa perlakuan penambahan tepung porang dan tepung
 maizena memberikan pengaruh nyata terhadap kadar pati (α=0,05). Hasil analisa di
 setiap ulangan menunjukkan hasil yang berbeda nyata (α=0,05) terhadap kadar pati,
 hal ini diduga karena tidak terkontrolnya proses pembuatan sosis, sehingga ketika
 dilakukan analisa kadar pati terdapat hasil yang berbeda nyata disetiap ulangannya.
 Kadar pati sosis ayam dengan penambahan tepung porang dan tepung maizena
 dapat dilihat pada Tabel 4.6
 Tabel 4.6 Rerata Kadar Pati Akibat Perlakuan Proporsi Tepung Porang dan Tepung
 Maizena
 Tepung Porang (%) Tepung Maizena (%) Kadar Pati (%) DMRT (5%)
 2 : 23 12,46 c - 3 : 22 11,31 bc 3,020 4 : 21 10,71 bc 3,156 5 : 20 9,66 bc 3,235 6 : 19 8,40 b 3,287 7 : 18 4,47 a 3,321
 Keterangan: - angka dengan notasi yang tidak sama menunjukkan berbeda nyata (α=0,05) - setiap data merupakan rata-rata 3 kali ulangan
 Pada Tabel 4.6 menunjukkan kadar pati sosis ayam tertinggi terdapat pada
 perlakuan dengan penambahan tepung porang 2% dan tepung maizena 23% yaitu
 sebesar 12,46%. Sedangkan kadar pati terendah terdapat pada perlakuan
 penambahan tepung porang 7% dan tepung maizena 18%. Penurunan kadar pati
 diduga karena adanya penggunaan tepung maizena yang semakin menurun,
 dimana tepung maizena mempunyai kandungan pati yang lebih tinggi dibandingkan
 dengan tepung porang. Berdasarkan Widiasmara (2011) tepung porang
 mengandung pati sebesar 2,90%. Sedangkan kandungan pati tepung maizena
 sebesar 54,1% - 71,7%. Sehingga semakin tinggi proporsi tepung maizena, maka
 semakin tinggi pula kadar pati sosis ayam.
 4.3 Organoleptik
 Uji organoleptik adalah pengujian sensoris dengan metode ilmiah untuk
 menentukan, mengukur, menganalisis, dan menafsirkan tanggapan konsumen
 terhadap produk tertentu yang dirasakan dengan indera pengelihatan, penciuman,
 dan perasa (Lawless dan Heyman, 2010). Pengambilan uji organoleptik pada sosis
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 ayam dilakukan menggunakan metode hedonic scale scoring yang merupakan salah
 satu metode uji penerimaan konsumen atas kesukaan terhadap suatu produk
 (Chambers, 1998). Tingkat kesukaan ini disebut skala hedonik yang dalam
 pengujiannya menggunakan skala 1 – 7 dari sangat tidak menyukai hingga sangat
 menyukai.
 Uji ini dilakukan oleh 20 orang panelis. Parameter yang diuji dalam sosis
 ayam ini adalah warna, aroma, kekenyalan, dan kenampakan. Skala hedonik yang
 digunakan ditransformasikan menjadi skala numerik dengan angka mulai dari yang
 kecil sampai yang besar, sangat tidak suka sampai dengan sangat suka. Hal ini
 dilakukan untuk mengetahui adanya perbedaan tingkat kesukaan antar perlakuan
 yang ada.
 4.3.1 Warna
 Parameter warna yang diamati dalam pengujian hedonik adalah warna sosis
 ayam setelah dilakukan proses perebusan. Rerata nilai kesukaan panelis terhadap
 sosis ayam berkisar antara 1 (sangat tidak suka) sampai dengan 7 (sangat suka).
 Hasil analisa ragam (Lampiran 9) menunjukkan bahwa penambahan tepung porang
 dan tepung maizena memberikan pengaruh nyata (α=0,05) pada tingkat kesukaan
 panelis terhadap warna sosis ayam (masak). Hasil analisa disetiap ulangan juga
 menunjukkan hasil yang berbeda nyata (α=0,05), hal ini diduga karena panelis yang
 digunakan tidak terlatih dan tidak ada standart yang menunjukkan warna yang baik
 pada sosis, sehingga panelis menghasilkan warna yang berbeda-beda. Rerata
 organoleptik warna sosis ayam akibat pengaruh penambahan tepung porang dan
 tepung maizena dapat dilihat pada Tabel 4.7
 Tabel 4.7 Rerata Organoleptik Warna Sosis Ayam Akibat Pengaruh Penambahan
 Tepung Porang dan Tepung Maizena
 Tepung Porang (%) Tepung Maizena (%) Rerata
 Skala Arti
 2 : 23 5,50 c Menyukai 3 : 22 5,40 c Agak menyukai 4 : 21 5,00 bc Agak menyukai 5 : 20 4,75 abc Agak menyukai 6 : 19 4,35 ab Netral 7 : 18 4,05 a Netral
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 Tabel 4.7 menunjukkan nilai tertinggi panelis untuk parameter warna sosis
 ayam adalah jenis sosis ayam dengan perlakuan penambahan tepung porang 2%
 dan tepung maizena 23%, dengan nilai sebesar 5,5 (menyukai). Sedangkan nilai
 terendah sosis ayam terdapat pada perlakuan penambahan tepung porang 7% dan
 tepung maizena 18% memiliki rerata 4,05 (netral). Warna yang dihasilkan pada
 produk sosis ayam yang telah direbus memiliki penurunan kecerahan semakin
 bertambahnya tepung porang yang ditambahkan. Hal ini diduga karena tepung
 porang yang digunakan berwarna krem sampai cokelat terang sehingga dengan
 semakin banyak tepung porang yang ditambahkan akan menyebabkan kecerahan
 warna sosis ayam semakin menurun. Hal ini sesuai dengan Rahmawati (2013) yang
 menyatakan bahwa menurunnya tingkat kesukaan panelis terhadap warna beras
 tiruan diduga karena semakin besar proporsi tepung porang sehingga menyebabkan
 warna beras tiruan semakin coklat. Akan tetapi pada sosis ayam, tepung maizena
 tidak terlalu memberikan pengaruh nyata terhadap warna sosis ayam. Hal ini
 diakibatkan karena tepung maizena yang memiliki warna putih sehingga ketika
 ditambahkan pada sosis tidak terlalu berpengaruh.
 4.3.2 Aroma
 Uji aroma pada organoleptik bertujuan untuk mengetahui kondisi aroma sosis
 ayam (masak) menurut panelis. Rerata nilai kesukaan panelis terhadap aroma sosis
 ayam akibat perlakuan penambahan tepung porang dan tepung maizena berkisar
 antara 4,45 (netral) – 4,75 (agak menyukai). Pengaruh penambahan tepung porang
 dan tepung maizena terhadap aroma sosis ayam masak dapat dilihat pada Gambar
 4.2
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 Gambar 4.2 Grafik Rerata Organoleptik Aroma Sosis Ayam Akibat Perlakuan
 Penambahan Tepung Porang dan Tepung Maizena
 Gambar 4.2 menunjukkan bahwa pada rasio penambahan tepung porang 3%
 dan tepung maizena 22% serta penambahan tepung porang 5% dan tepung
 maizena 20% terjadi peningkatan kesukaan panelis terhadap aroma sosis ayam,
 sedangkan pada penambahan tepung porang 4% dan tepung maizena 21% terjadi
 penurunan kesukaan, hal yang sama juga terjadi pada rasio 6% : 19% dan rasio 7%
 : 18%. Berdasarkan hasil analisa ragam (Lampiran 10) menunjukkan bahwa faktor
 penambahan tepung porang dan tepung maizena tidak berpengaruh nyata (α=0,05)
 pada tingkat kesukaan panelis terhadap aroma sosis ayam. Aroma yang dihasilkan
 pada produk sosis ayam hampir sama pada setiap perlakuannya. Hal ini diduga
 karena tepung porang dan tepung maizena yang ditambahkan kedalam produk tidak
 akan merubah aroma dari produk tersebut. Hal ini didukung oleh penelitian Santoso
 (2011) yang menyatakan bahwa mie dengan penambahan tepung porang memiliki
 aroma yang cenderung sama atau netral sehingga panelis sulit untuk membedakan
 aromanya. Akan tetapi pada produk sosis ayam ini yang lebih memberikan aroma
 adalah dari daging ayam tersebut, sehingga sosis lebih memiliki aroma khas dari
 ayam. Sedangkan hasil ulangan di setiap analisa menunjukkan hasil yang berbeda
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 nyata (α=0,05) terhadap aroma sosis ayam, hal ini diduga karena panelis yang
 digunakan tidak terlatih sehingga memiliki kesukaan aroma yang berbeda-beda.
 4.3.3 Kenampakan
 Uji kenampakan bertujuan untuk mengetahui kesukaan panelis terhadap
 kondisi sosis ayam, karena pada sosis ayam perlakuan terdapat bintik-bintik hitam
 pada sosis ayam. Kesukaan panelis terhadap kenampakan sosis ayam akibat
 perlakuan penambahan tepung porang dan tepung maizena berkisar antara 3,85
 (netral) hingga 5,4 ( agak menyukai). Hasil analis ragam (Lampiran 11) menunjukkan
 bahwa pengaruh penambahan tepung porang dan tepung maizena memberikan
 pengaruh nyata (α=0,05) terhadap kenampakan sosis ayam. Hasil analisa disetiap
 ulangan menunjukkan hasil yang berbeda nyata (α=0,05) terhadap kenampakan
 sosis ayam, hal ini diduga karena panelis yang digunakan tidak terlatih sehingga
 memiliki nilai kesukaan terhadap kenampakan sosis yang berbeda-beda. Rerata
 organoleptik kenampakan sosis ayam akibat pengaruh penambahan tepung porang
 dan tepung maizena dapat dilihat pada Tabel 4.8
 Tabel 4.8 Rerata Organoleptik Kenampakan Sosis Ayam Akibat Pengaruh
 Penambahan Tepung Porang dan Tepung Maizena
 Tepung Porang (%) Tepung Maizena (%) Rerata
 Skala Arti
 2 : 23 5,40 c Agak menyukai 3 : 22 5,05 bc Agak menyukai 4 : 21 4,70 bc Agak menyukai 5 : 20 4,60 abc Agak menyukai 6 : 19 4,2 ab Netral 7 : 18 3,85 a Netral
 Tabel 4.8 menunjukkan nilai tertinggi dari kesukaan panelis terhadap
 kenampakan sosis ayam terdapat pada penambahan tepung porang 2% dan tepung
 maizena 23% yaitu sebesar 5,40 (agak menyukai). Sedangkan nilai terendah
 terdapat pada penambahan tepung porang 7% dan tepung maizena 18%, yaitu
 sebesar 3,85 (netral). Hal ini diakibatkan karena ketika tepung porang ditambahkan
 ke produk maka akan menghasilkan bintik-bintik hitam pada produk, sehingga
 semakin banyak tepung porang yang ditambahkan maka bintik-bintik pada produk
 akan semakin banyak. Sehingga akan menurunkan nilai kesukaan panelis terhadap
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 kenampakan produk. Hal ini sesuai dengan penelitian Rahmawati (2012) yang
 menyatakan bahwa semakin banyak penggunaan tepung porang maka kesukaan
 panelis terhadap kenampakan beras tiruan akan semakin menurun.
 4.3.4 Kekenyalan
 Kekenyalan merupakan sifat pangan yang mempengaruhi penerimaan
 konsumen. Rerata nilai kesukaan panelis terhadap kekenyalan sosis ayam akibat
 perlakuan penambahan tepung porang dan tepung maizena berkisar antara 4,5 –
 4,7 (agak menyukai). Pengaruh penambahan tepung porang dan tepung maizena
 terhadap aroma sosis ayam masak dapat dilihat pada Gambar 4.3
 Gambar 4.3 Grafik Rerata Organoleptik Kekenyalan Sosis Ayam Akibat Pengaruh
 Penambahan Tepung Porang dan Tepung Maizena
 Gambar 4.3 menunjukkan pada rasio penambahan tepung porang 3% dan
 tepung maizena 22% serta rasio 6% : 19% mengalami peningkatan kesukaan
 panelis terhadap kekenyalan, sedangkan pada rasio 2%:23% , 4%: 21%, 5%:20%,
 serta 7%: 18% menunjukkan penurunan kesukaan panelis terhadap kekenyalan
 sosis akan tetapi nilai penurunannya hampir sama yaitu sekitar 4,5 – 4,55. Hasil
 analisa ragam (Lampiran 12) menunjukkan bahwa faktor proporsi penambahan
 tepung porang dan tepung maizena tidak memberikan pengaruh nyata (α=0,05)
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 pada tingkat kesukaan panelis terhadap kekenyalan sosis ayam. Hal ini diduga
 karena penambahan tepung porang dan tepung maizena yang tidak jauh berbeda,
 sehingga sulit dibedakan dengan panca indera disetiap perlakuannya. Tingkat
 kekenyalan yang dimiliki oleh sosis ayam disebabkan oleh adanya hidrokoloid
 berupa glukomannan. Menurut Wang and Johnson (2006) Glukomannan adalah
 hidrokoloid larut air yang diperoleh dari tepung porang. Sebagai hidrokoloid,
 glukomannan berinteraksi dengan sebagian besar pati yang berasal dari tepung
 maizena sehingga dapat mengoptimalkan formulasi berbasis pati baik untuk tujuan
 kalori maupun meningkatkan tekstur. Hasil analisa ragam (Lampiran 12)
 menunjukkan bahwa disetiap ulangan menunjukkan hasil yang berbeda nyata
 (α=0,05), hal ini diduga karena panelis yang digunakan merupakan panelis tidak
 terlatih sehingga memiliki kesukaan yang berbeda-beda terhadap kekenyalan sosis
 ayam.
 4.4 Penentuan Perlakuan Terbaik Organoleptik dan Kimia Fisik
 Penentuan perlakuan terbaik organoleptik dan kimia fisik produk sosis
 dilakukan dengan menggunakan metode Multiple Attribute (Zeleny, 1982) . Pada
 penentuan perlakuan terbaik organoleptik parameter yang digunakan diambil dari
 hasil uji organoleptik dengan menggunakan 20 orang panelis tanpa ada pembobotan
 pada setiap parameternya. Sedangkan penentuan perlakuan terbaik kimia fisik
 dengan menggunakan Multiple Atribute, maka sifat-sifat obyek secara nyata dapat
 menentukan atribut mana, pada level apa, dan kriteria maksimum atau minimum
 atribut itu dipilih. Disini kebutuhan dan harapan pembuat keputusan sangat
 berperan. Metode Multiple Atribute ini ditunjukkan untuk membantu dan
 mengembangkan kepercayaan bagi pengambil keputusan untuk memikirkan
 penyelesaian yang terbaik (Zeleny, 1982). Tabel hasil penentuan perlakuan terbaik
 organoleptik dan kimia fisik berdasakan pengaruh penambahan tepung porang dan
 tepung maizena terhadap sosis ayam disajikan pada Tabel 4.9
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 Tabel 4.9 Perlakuan Terbaik Organoleptik dan Kimia Fisik Sosis Ayam Akibat
 Penambahan Tepung Porang dan Tepung Maizena
 Tepung Porang (%) Tepung Maizena (%) Perlakuan Terbaik
 Organoleptik Kimia Fisik
 2 : 23 0,032 * 0,19 3 : 22 0,042 0,16 *
 4 : 21 0,160 0,17
 5 : 20 0,161 0,18
 6 : 19 0,253 0,17
 7 : 18 0,714 0,25
 Keterangan: * = perlakuan terbaik
 Penentuan perlakuan terbaik dipilih dengan mengambil nilai terendah dari
 hasil perhitungan. Berdasarkan Tabel 4.9 dapat diketahui bahwa nilai terendah pada
 perlakuan terbaik organoleptik terdapat pada proporsi penambahan tepung porang
 2% dan tepung maizena 23%, sehingga didapatkan perlakuan terbaik organoleptik
 untuk sosis ayam adalah pada proporsi tepung porang 2% dan tepung maizena
 23%. Sedangkan pada perlakuan terbaik kimia fisik, nilai terendah terdapat pada
 proporsi penambahan tepung porang 3% dan tepung maizena 22%, sehingga
 didapatkan perlakuan terbaik kimia fisik untuk sosis ayam adalah proporsi tepung
 porang 3% dan tepung maizena 22%
 4.5 Uji T Perbandingan Sosis Ayam Perlakuan Terbaik Kimia Fisik dengan
 Sosis Kontrol
 Uji T menilai apakah mean dan keragaman dari dua kelompok berbeda
 secara statistik satu sama lain. Analisis ini digunakan apabila kita ingin
 membandingkan mean dan keragaman dari dua kelompok data, dan cocok sebagai
 analisis dua kelompok rancangan percobaan acak. Uji T berpasangan biasanya
 menguji perbedaan antara dua pengamatan. Uji T berpasangan biasa dilakukan
 pada subjek yang diuji pada situasi sebelum dan sesudah proses, atau subjek yang
 berpasangan ataupun serupa. Dari hasil penentuan perlakuan terbaik kimia fisik
 didapatkan bahwa perlakuan penambahan tepung porang 3% dan tepung maizena
 22% merupakan sosis ayam perlakuan terbaik dari penelitian ini. Data nilai hasil
 sosis ayam perlakuan terbaik rasio penambahan tepung porang 3% : tepung
 maizena 22% dan sosis ayam kontrol dengan rasio penambahan tepung porang 0%
 : tepung maizena 25% dapat dilihat pada Tabel 4.10
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 Tabel 4.10 Data Sosis Ayam Hasil Perlakuan Terbaik Kimia Fisik (Tepung porang
 3% : Tepung Maizena 22%) dengan Sosis Ayam Kontrol
 Parameter Sosis Ayam Perlakuan Terbaik
 Sosis Ayam kontrol*
 Notasi (Uji T 5%)
 Rendemen (%) 91,90 89,97 tn Kadar Air (%) 70,25 63,41 tn WHC (%) 68,44 61,82 tn Kekenyalan (N) 8,8 11,65 tn Kadar Pati (%) 8,49 9,27 tn Kadar Protein (%) 11,47 6,09 * Kadar Lemak (%) 5,68 5,66 tn Kadar oksalat (%) 1,38 0 * Kadar Glukomannan (%) 43,74 0 *
 Keterangan: * = tanpa penambahan tepung porang
 Berdasarkan Tabel 4.10 perlakuan penambahan tepung porang 3% dan
 tepung maizena 22% memberikan hasil yang cenderung lebih baik dari perlakuan
 kontrol, meskipun hasilnya tidak terlalu berbeda jauh yang mengakibatkan tidak
 berbeda nyata antar perlakuan. Hal ini diakibatkan karena penggunaan tepung
 porang yang tidak terlalu banyak yaitu 3%, sehingga efeknya terhadap sosis yang
 dihasilkan tidak terlalu berbeda jauh jika dibandingkan dengan kontrol yang tanpa
 penggunaan tepung porang.
 Rendemen pada hasil perlakuan terbaik sosis ayam lebih besar (91,90%)
 dibandingkan sosis ayam kontrol (89,97%), hal yang sama juga terjadi pada kadar
 air dari sosis perlakuan terbaik yang memiliki kadar air lebih tinggi (70,25%)
 dibandingkan dengan kontrol (63,41%). Perbedaan tersebut diakibatkan karena
 dalam sosis ayam perlakuan, terdapat tepung porang yang mengandung
 glukomannan. Wu and Fang (2003) menyebutkan bahwa glukomannan pada tepung
 porang mempunyai kemampuan menyerap air tinggi. Selain itu porang juga
 mempunyai kemampuan mengembang di dalam air mencapai 138-200%.
 Sedangkan pada sosis ayam kontrol tidak menggunakan tepung porang, akan tetapi
 menggunakan tepung maizena. Menurut Irawan (2012), granula pati akan menyerap
 air namun jumlah air yang terserap terbatas dan air yang terserap hanya dapat
 mencapai kadar 30%. Sehingga mengakibatkan kadar air yang terserap lebih
 banyak ketika produk tersebut ditambahkan dengan tepung porang.
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 WHC (Water Holding Capacity) pada sosis ayam perlakuan terbaik memilki
 hasil yang lebih besar (68,44%) dibandingkan dengan sosis ayam kontrol (61,82%).
 Hal ini diakibatkan karena kandungan glukomannan yang terdapat pada tepung
 porang memiliki kemampuan menahan air. Perez and Montero (1990) dalam
 Tricahyono (2012) menyatakan bahwa hidrokoloid digunakan untuk meningkatkan
 fungsi fisik seperti WHC (Water Holding Capacity). Peningkatan WHC oleh
 hidrokoloid dianggap sebagai fakta bahwa hidrokoloid menjaga atau menahan air
 dalam ruang matrix yang terbentuk. Sedangkan pada sosis ayam kontrol tidak
 mengandung tepung porang, akan tetapi mengandung tepung maizena. Akan tetapi
 perbedaan WHC dari sosis perlakuan dan sosis kontrol tidak terlalu jauh hal ini
 dimungkinkan karena tepung porang yang terdapat pada sosis hanya 3%, sehingga
 kemampuan mengikat airnya tidak terlalu maksimal.
 Kekenyalan pada sosis ayam perlakuan terbaik memiliki nilai yang lebih
 rendah (8,8 N) jika dibandingkan dengan sosis kontrol (11,65 N). Hal ini diakibatkan
 karena dalam sosis kontrol mengandung pati yang lebih banyak dibandingkan
 dengan sosis ayam perlakuan terbaik. Menurut Richana dan Suarni (2003) pati
 jagung pada umumnya mengandung 74-76% amilopektin dan 24-26% amilosa. Hal
 ini mengakibatkan tekstur sosis kontrol lebih keras dibandingkan dengan sosis
 perlakuan terbaik, karena amilopektin merupakan senyawa yang tidak dapat larut
 dalam air sehingga dapat meningkatkan total padatan dalam sosis kontrol yang
 menyebabkan kekenyalannya lebih tinggi. Hal tersebut sesuai dengan Yuyun (2008)
 yang menyatakan bahwa semakin banyak penggunaan tepung maizena akan
 menyebabkan produk menjadi kenyal. Menurut Agustin (2011) pati yang
 diinteraksikan dengan hidrokoloid memiliki pola profil gelatinisasi yang sama dengan
 pati tanpa hidrokoloid. Perbedaannya adalah bahwa penambahan hidrokoloid
 meningkatkan viskositas pati secara keseluruhan. Akan tetapi pada perlakuan
 terbaik, dengan penambahan 3% tepung porang dihasilkan kekenyalan yang lebih
 rendah dibandingkan kontrol. Dalam penambahan tepung porang 3% belum
 terbentuk gel yang sempurna. Hal ini didukung oleh Prasetya (2012) yang
 menyatakan nilai kekenyalan tertinggi beras tiruan (masak) dengan penambahan 6%
 tepung porang.
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 Kadar protein pada sosis perlakuan terbaik lebih besar (11,47%)
 dibandingkan dengan kadar protein sosis kontrol (6,09%). Hal ini diakibatkan karena
 dalam sosis perlakuan mengandung tepung porang yang memiliki kadar protein
 lebih tinggi dibandingkan dengan tepung maizena. Menurut Hapsari (2008) kadar
 protein tepung maizena sebesar 0,56%,sedangkan menurut Kurniawati (2010) kadar
 protein tepung porang sebesar 1,47%. Sehingga ketika sosis ayam ditambahkan
 tepung porang maka kadar proteinnya akan semakin meningkat. Kadar lemak dari
 sosis perlakuan dan sosis kontrol hampir sama yaitu 5,68% untuk sosis perlakuan
 dan 5,66% untuk sosis kontrol. Hal ini diakibatkan karena jumlah ayam yang
 ditambahkan disetiap perlakuannya diasumsikan sama. Selain itu diakibatkan
 karena kadar lemak yang terdapat pada tepung porang tidak terlalu besar sehingga
 meskipun berbeda tetapi perbedaannya tdak terlalu jauh.
 Kadar pati dari sosis perlakuan lebih rendah (8,49%) dibandingkan dengan
 kadar pati sosis kontrol (9,27%). Hal ini diakibatkan karena kadar pati pada sosis
 tersebut dipengaruhi oleh tepung maizena yang digunakan. menurut Singh (2008)
 kandungan pati tepung maizena sebesar 54,1% - 71,7%. Akan tetapi perbedaan
 kadar pati yang dihasilkan tidak terlalu jauh, hal ini diakibatkan karena proporsi
 tepung maizena yang digunkan juga tidak teralu berbeda. Untuk sosis perlakuan
 menggunakan 22% tepung maizena, sedangkan untuk sosis kontrol menggunkan
 25% tepung maizena. Sedangkan untuk kadar glukomannan dan kadar oksalat pada
 sosis perlakuan lebih tinggi dari sosis kontrol. Hal ini disebabkan karena pada sosis
 kontrol tidak menggunakan tepung porang yang mengandung glukomnannan dan
 kalsium oksalat. Sehingga ketika didaptkan hasil 0 pada analisa sosis kontrol.
 Dari hasil analisa dapat disimpulkan bahwa penambahan tepung porang
 memberikan hasil yang lebih tinggi pada analisa rendemen, kadar air, WHC (Water
 Holding Capacity), kadar protein, kadar lemak, dan kadar oksalat jika dibandingkan
 dengan sosis kontrol. Sedangkan pada kekenyalan dan kadar pati sosis perlakuan
 memiliki nilai yang lebih rendah dibandingkan dengan sosis kontrol. Hal ini
 diakibatkan karena pada sosis perlakuan terbaik ditambahkan tepung porang
 sebagai bahan pengikat, sedangkan pada sosis kontrol tidak dilakukan penambahan
 tepung porang. Akan tetapi, hasil analisa sosis perlakuan terbaik yang didapatkan
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 tidak menunjukkan perbedaan yang cukup jauh dengan sosis kontrol. Hal ini
 diakibatkan karena perlakuan terbaik terdapat pada penambahan tepung porang 3%
 dan tepung maizena 22%, sehingga efek yang dihasilkan dari tepung porang itu
 masih belum maksimal jika dibandingkan dengan sosis kontrol yang menggunakan
 tepung maizena sebanyak 25%.
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