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RINGKASAN

Sosis tempe adalah produk makanan yang diperoleh dari campuran tempe dengan tepung atau
pati dengan atau tanpa penambahan bumbu dan bahan tambahan makanan lain yang diijinkan
dan dimasukkan ke dalam selongsong sosis. Oat bran memiliki kandungan serat larut dan
protein yang lebih tinggi dibandingkan dengan produk serealia lainnya sehingga oat bran
memiliki nilai kesehatan yang lebih baik. Tujuan penelitian ini adalah pengaruh substitusi oat
bran terhadap tepung tapioka terhadap karakteristik fisik ( hardness, springiness, dan warna)
dan karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar total serat dan
kadar serat larut) sosis tempe-oat bran serta mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap
produk sosis tempe-oat bran. Penelitian ini menggunakan lima konsentrasi substitusi oat bran
terhadap tepung tapioka yaitu 0%, 10%, 20%, 30%, dan 40%. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa semakin tinggi konsentrasi substitusi oat bran terhadap tepung tapioka akan
menyebabkan sosis tempe-oat bran semakin lunak (654,15N - 540,03N) dan semakin tidak
elastis (7,72mm - 5,96mm) selain itu juga menurunkan L* value (66,30 - 59,86),
meningkatkan a* value (0,52 - 3,24) serta menurunkan b* value (17,36 - 14,22). Semakin
tinggi konsentrasi substitusi oat bran terhadap tepung tapioka akan menyebabkan penurunan
kadar air (53,45% - 48,22%), peningkatan kadar abu (1,92% — 2,03%), peningkatan kadar
lemak (15,82% - 16,96%), peningkatan kadar protein (12,64% - 14,41%), peningkatan kadar
serat larut (27,92% - 32,28%) serta peningkatan kadar serat total (40,65% - 43,86%).
Sedangkan dari hasil sensori, tingkat kesukaan konsumen terhadap produk sosis tempe-oat
bran ini masih belum mencapai hasil yang optimal. Substitusi oat bran terhadap tepung
tapioka pada sosis tempe-oat bran akan menghasilkan produk sosis tempe yang lebih sehat
karena kandungan serat larut dan proteinnya yang lebih tinggi.

Kata kunci : sosis tempe, oat bran, serat larut



SUMMARY

Tempeh sausage is a food product of a mixture of tempeh, flour or starch with or without
addition of spices or other additive and inserted into sausage casing. Oat bran contain higher
soluble fiber and protein than other cerealia products so that oat bran has better benefits for
health. The purpose of this reseach is to determine the effect of substitution of oat bran on the
physical (hardness, springiness, and color) and chemical (water, ash, fat, protein, soluble
dietary fiber, and total dietary fiber content) characteristics of tempeh sausage and to assess
the level of consumer preference from tempeh sausage. This research used five concentrations
of oat bran substitution including 0%, 10%, 20%, 30%, and 40%. The result showed that the
higher concentration of oat bran substitution used would cause the softer texture of tempeh
sausage (654,15N — 540,03N) and more inelastic (7,72mm - 5,96mm) moreover cause the
declining of L* value (66,30 - 59,86) and b* value (17,36 - 14,22) and the increase of a*
value (0,52 -3,24). The greater concentration of oat bran substitution used would cause the
declining of water content (53,45% - 48,22%) and the increase of ash content (1,92% -
2,03%), fat content (15,82% - 16,96%), protein content (12,64% - 14,41%), soluble dietary
fiber (27,92% - 32,28%), and total dietary fiber (40,65% - 43,86%). Sensory evaluation
indicated the level of consumer preference was not achieve optimal result. The substitution of
oat bran would produce a healthy tempeh sausage because of the greater soluble dietary fiber
and protein content.

Key words : tempeh sausage, oat bran, soluble dietary fiber
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