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ABSTRAK  
 

 
HENNY NURUL AZIZAH. J 310 070 036 
 
PENGARUH PENGGUNAAN TEPUNG TEMPE SEBAGAI BAHAN 
PENSUBSTITUSI DAGING SAPI TERHADAP KOMPOSISI PROKSIMAT DAN 
DAYA TERIMA SOSIS 
 
Pendahuluan: Sosis merupakan produk daging olahan berupa campuran daging 

giling dengan tepung tapioka, susu skim garam dan bumbu-bumbu lain. Sumber 
protein lain yang dapat dijadikan alternative adalah tempe. Pemilihan substitusi 
tepung tempe adalah dengan pertimbangan lebih aman bagi kesehatan. 
Disamping itu tempe merupakan sumber protein nabati dengan harga yang lebih 
murah dibandingkan daging sapi. 
Tujuan: Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh penggunaan tepung 

tempe sebagai bahan pensubstitusi daging sapi terhadap komposisi proksimat 
dan daya terima sosis. 
Metode: Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak lengkap 

dengan 4 perlakuan yaitu substitusi tepung tempe (0%, 30%, 40% dan 50%). 
Data komposisi proksimat dan daya terima dianalisis dengan menggunakan uji 
statistik one way anova dan kemudian dilanjutkan uji DMRT (Duncan Multiple 
Range Test), pada taraf 5%. 
Hasil: Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada pengaruh substitusi tepung 

tempe terhadap kadar air sosis. Kadar air tertinggi ditunjukkan oleh sosis yang 
disubstitusi tepung tempe 30% yaitu  sebesar 57,42 %. Ada pengaruh substitusi 
tepung tempe terhadap kadar abu sosis. Kadar abu tertinggi ditunjukkan oleh 
sosis yang disubstitusi tepung tempe 50% yaitu sebesar 3,47 %. Ada pengaruh 
substitusi tepung tempe terhadap kadar lemak sosis. Kadar lemak tertinggi 
ditunjukkan oleh sosis yang disubstitusi tepung tempe 50% yaitu sebesar 4,28 %. 
Tidak ada pengaruh substitusi tepung tempe terhadap kadar protein sosis. Kadar 
karbohidrat (by difference) dengan nilai tertinggi terdapat pada substitusi tepung 
tempe 30% yaitu sebesar 78,71 %. Ada pengaruh substitusi tepung tempe dalam 
pembuatan sosis terhadap daya terima sosis, dengan persepsi yang paling 
disukai adalah substitusi tepung tempe 0% (kontrol) sebagian besar panelis 
menyatakan suka (70%) dan diikuti substitusi tepung tempe 30% yang 
menyatakan suka (20%). 
Saran: Saran dalam pembuatan sosis dapat menggunakan substitusi tepung 
tempe 30%. 

 
Kata kunci  : Tepung tempe, Daging Sapi, Komposisi Proksimat, Daya Terima,  

Sosis. 

Kepustakaan  : 41 (1985 – 2010) 
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ABSTRACT 

 
 

HENNY NURUL AZIZAH. J 310 070 036  
 
THE EFFECTS OF TEMPE FLOUR AS A SUBSTITUTION MATERIAL OF 
MEAT ON PROXIMATE COMPOSITION AND ACCEPTABILITY OF SAUSAGE 

 
Background: Sausage is a processed meat product, which is the mixing of 

minced meat with tapioca flour, skim milk, salt and spices. The alternative protein 
resource is tempe. Tempe flour is considered as a substituted material. Besides 
of that it is a vegetable protein resource that cheaper that meat. 
Purpose: The purpose of this study was to evaluate the effects of tempe flour as 
a substituted material of meat on proximate composition and acceptability of 
sausage. 
Method: the completely randomize designed was used with 4 treatments, 

substitution level were 0%, 30%, 40%, and 50%. The data were analyzed using 
one way anova and followed by DMRT (Duncan Multiple Range Test) at a level 
5%. 
Result: The result showed that there was significant effect of tempe flour 
substitution on moisture contents of sausage. The highest moisture level was 
displayed by sausage substituted with tempe flour 30% was 57,42%. The effect 
of tempe flour substitution on ash contents of sausage. The highest ash level was 
displayed by sausage substituted with tempe flour 50% was 3,47%. The effect of 
tempe flour substitution on fat contents of sausage. The highest fat level was 
displayed by sausage substituted with tempe flour 50% was 4,28%. There was 
not effect of tempe flour substitution on protein level. The highest carbohydrate 
level (by difference) was shown by tempe flour substitution 30%, was 78,71%. 
There was effect tempe flour substituted on acceptance level of sausage, tempe 
flour 0% had the biggest level acceptance (70 %) and followed by tempe flour 
30% that was (20%). 
Suggestion: it is advised to use tempe flour 30% as substituted material in 

sausage making. 
 

Keywords : Tempe Flour, Meat, Proximate Composition, Acceptability,  

Sausage 
Literature  : 41 (1985 – 2010) 
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MOTTO 

 

 

“Jadikanlah Sabar dan shalat sebagai penolongmu. Dan sesungguhnya yang 

demikian itu sungguh berat, kecuali bagi orang-orang yang Khusyu’”  

(QS. Al Baqorah: 45). 

 

“Barang siapa Bersyukur akan mendapat nikmat, dan barang siapa yang 

tidak bersyukur akan mendapat siksa”  

(QS. Ibrahim: 7). 

 

“Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan. Maka apabila kamu 

telah selesai (dari suatu urusan) kerjakanlah dengan sungguh-sungguh 

(urusan) yang lain. Dan hanya kepada Tuhanmulah hendaknya kamu 

berharap”. 

(QS. Al Insyiroh: 6-8) 

 

Hadist Al-Bukhari 

“Setiap perkara penting, yang tidak dimulai dengan Bismillah maka perkara 

tersebut sia-sia( kurang barokahnya).” 

 (al-Jami’u Ash-Shaghir (4/147)) 
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