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INTISARI

Sosis umumnya memiliki kandungan protein dan kandungan lemak yang
tinggi, namun tidak mengandung betakaroten. Sosis yang memiliki kadar protein
dan betakaroten tinggi serta berkadar lemak yang rendah sangat jarang ditemui.
Oleh karena itu, adanya inovasi baru yaitu dengan membuat sosis tepung tempe
koro benguk dan labu kuning. Tepung tempe koro benguk memiliki kadar protein
tinggi, tetapi berkadar lemak rendah. Labu kuning merupakan jenis buah yang
mengandung betakaroten dan serat yang tinggi. Penelitian ini bertujuan mengetahui
perbedaan kualitas kimia, fisik, mikrobiologis, dan organoleptik sosis tepung tempe
koro benguk dan labu kuning untuk memperoleh kualitas sosis yang paling baik dan
disukai panelis. Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) yaitu dengan variasi konsentrasi tepung koro benguk yang ditambahkan
dengan labu kuning dengan 3 perlakukan dan 3 kali pengulangan dengan
perbandingan 50% : 50% ; 60% : 40% ; 75% : 25% menggunakan ANOVA. Hasil
penelitian menunjukan bahwa sosis tepung tempe koro benguk dan labu kuning
berpengaruh terhadap kimia (kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar
serat, dan kadar betakaroten), fisik (tekstur sosis), mikrobiologis (Angka Lempeng
Total dan kapang), dan organoleptik (warna, rasa, aroma, tekstur) serta kualitas
sosis dengan variasi tepung tempe koro benguk dan labu kuning sebesar 75% : 25%
merupakan konsentrasi yang paling baik.

Kata Kunci: Sosis, Koro Benguk, Labu Kuning
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