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KARAKTERISASI SIFAT FISIKO-KIMIA DAN ORGANOLEPTIK 

SOSIS ANALOG BERBAHAN TEPUNG KACANG MERAH (Phaseolus 

vulgaris L.) DAN JAMUR ENOKI (Flammulina velutipes) 

 

Hidayatul Hasanah 

Program Studi Teknologi Pangan Universitas Ahmad Dahlan 

Email: hidayatul1800033103@webmail.uad.ac.id 

 

ABSTRAK 

 

Sosis analog dapat digunakan sebagai pengganti sosis daging dan 

diyakini lebih sehat. Kacang merah memiliki protein 23,10%  dan jamur enoki 

yaitu 5,7% dapat digunakan sebagai bahan dasar pembuatan sosis analog. 

Penelitian ini memiliki tujuan mengetahui karakteristik fisik, kimia serta 

organoleptik sosis analog formulasi tepung kacang merah dan jamur enoki dan 

untuk mengetahui apakah penambahan kacang merah dan jamur enoki 

berpengaruh terhadap kadar protein dan serat sosis analog.  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu 

faktorial enam formulasi tepung kacang merah:jamur enoki perbandingan 

F0(100%:0%), F1(80%:20%), F2(60%:40%), F3(40%:60%), F4(20%:80%) 

dan F5(0%:100%) 3 kali ulangan. Analisis karakteristik fisikokimia meliputi, 

uji fisik (tekstur, kekenyalan) dan uji proksimat (air, abu, protein total, lemak, 

karbohidrat, serat kasar) Uji organoleptik 30 orang panelis tidak terlatih 

meliputi uji (warna, tekstur, aroma, rasa, dan keseluruhan). 

Hasil penelitian sosis analog mengandung air (51,96%), abu(3,69%), 

protein total(12,11%), lemak(3,15%), karbohidrat (60,4%), serat 

kasar(19,10%), kekerasan(36,12N), kekenyalan (9,46%) Semakin tinggi 

konsentrasi tepung kacang merah meningkatkan kadar abu, protein, 

karbohidrat, dan kekerasan. Semakin tinggi konsentrasi jamur enoki 

meningkatkan kadar air,lemak, serat kasar dan kekenyalan. Uji organoleptik 

berpengaruh nyata terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan. 

Nilai ALT sosis analog (1,66 x 103 hingga 2 x 103). Karakteristik organoleptik 

dan fisikokimia sosis analog telah sesuai dengan SNI sosis daging (SNI 

3820:2015) kecuali kadar abu, kekerasan lebih tinggi.  

 

Kata Kunci: Tepung kacang merah, sosis analog, fisikokimia, jamur enoki, 

organoleptik.  
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CHARACTERIZATION OF PHYSICO-CHEMICAL AND 

ORGANOLEPTIC PROPERTIES OF SAUSAGE ANALOGUE FROM RED 

BEAN FLOUR (Phaseolus vulgaris L.) AND ENOKI MUSHROOM 

(Flammulina velutipes) 

 

Hidayatul Hasanah 

Ahmad Dahlan University Food Technology Study Program 

Email: hidayatul1800033103@webmail.uad.ac.id  

 

ABSTRACT 

 

Analogue sausages can be used as a substitute for meat sausages and 

are believed to be healthier. Red bean has 23.10% protein and enoki 

mushroom, which is 5.7%, can be used as a basic ingredient for making 

analogue sausages. This study aims to determine the physical, chemical and 

organoleptic characteristics of analogue sausages formulated with red bean 

flour and enoki mushrooms and to determine whether the addition of red 

beans and enoki mushrooms affects the protein and fibre content of analogue 

sausages. 

This study used a one-factorial Completely Randomised Design (CRD) 

with six formulations of red bean flour:enoki mushroom ratio F0 (100%:0%), 

F1 (80%:20%), F2 (60%:40%), F3 (40%:60%), F4 (20%:80%) and F5 

(0%:100%) with three replications. Analysis of physicochemical 

characteristics included physical test (texture, chewiness) and proximate test 

(water, ash, total protein, fat, carbohydrate, crude fibre). Organoleptic test of 

30 untrained panelists included tests (colour, texture, aroma, taste, and 

overall). 

The results of the analogue sausage study contained water (51.96%), 

ash (3.69%), total protein (12.11%), fat (3.15%), carbohydrate (60.4%), 

crude fibre (19.10%), hardness (36.12N), chewiness (9.46%) The higher the 

concentration of kidney bean flour increased the levels of ash, protein, 

carbohydrate, and hardness. The higher concentration of enoki mushroom 

increased the moisture, fat, crude fibre and chewiness. Organoleptic test 

significantly affected colour, aroma, taste, texture, and overall. ALT value of 

analogue sausage (1.66 x 103 to 2 x 103). Organoleptic and physicochemical 

characteristics of analogue sausages are in accordance with SNI meat 

sausage (SNI 3820:2015) except ash content, higher hardness.  

 

Keywords: Red bean flour, analogue sausage, physicochemical, enoki 

mushroom, organoleptic. 
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pihak lain, kecuali arahan pembimbing akademik dan narasumber penelitian.  

3. Hasil karya saya ini merupakan hasil revisi terakhir setelah diujikan yang telah 

diketahui dan disetujui oleh pembimbing. 

4. Dalam karya saya ini tidak terdapat karya atau pendapat yang telah ditulis atau  

dipublikasikan orang lain, kecuali yang digunakan sebagai acuan dalam naskah 

dengan menyebutkan nama pengarang dan dicantumkan dalam daftar pustaka.  

Pernyataan ini saya buat dengan sesungguhnya. Apabila di kemudian hari terbukti ada 

penyimpangan dan ketidakbenaran dalam pernyataan ini maka saya bersedia menerima 

sanksi akademik berupa pencabutan gelar yang telah diperoleh karena karya saya ini,  serta 

sanksi lain yang sesuai dengan ketentuan yang berlaku di Universitas Ahmad Dahlan. 

Yogyakarta, 25 Maret 2024 

Yang Menyatakan 

 

Hidayatul Hasanah 

   Tanda tangan & nama terang mahasiswa 


