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ABSTRAK  
 

NUR HIDAYAH. J 300 130 003 
 
TINGKAT KEKERASAN DAN DAYA TERIMA SOSIS JAMUR KUPING 
(Auricularia auricula) YANG DISUBSTITUSI TEPUNG AMPAS TAHU 
 
Pendahuluan : Prevalensi kasus gizi lebih atau obesitas mencapai 3,6% pada 
balita. Salah satu penyebab utama dari obesitas adalah tingginya asupan 
makanan tinggi kalori dan lemak serta rendahnya asupan serat. Salah satu untuk 
menanggulangi terjadinya obesitas adalah dengan perubahan pola makan. 
Jamur kuping adalah sumber serat dan protein serta rendah kolesterol. Ampas 
tahu dapat dimanfaatkan sebagai bahan pensubstitusi jamur kuping dalam 
pembuatan sosis. 
Tujuan : Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kekerasan dan daya 
terima sosis jamur kuping yang disubstitusi tepung ampas tahu. 
Metode penelitian : Metode penelitian ini adalah penelitian eksperimen dengan 
rancangan acak lengkap menggunakan 3 perlakuan (2,5%, 5%, dan 7,5%). 
Pengukuran pada tingkat kekerasan menggunakan alat ukur Broxfield texture 
analyzer dan daya terima menggunakan uji One Way Anova dengan taraf 
signifikansi 95% dan bila terdapat pengaruh, akan dilanjutkan dengan uji Duncan 
Multiple Range Test (DMRT). 
Hasil : Hasil penelitian menunjukkan bahwa tingkat kekerasan sosis jamur 
kuping dipengaruhi oleh substitusi tepung ampas tahu dengan nilai p = 0,14, 
substitusi 7,5% memberikan kekerasan sosis jamur kuping tertinggi. Daya terima 
sosis jamur kuping dipengaruhi oleh substitusi tepung ampas tahu dengan nilai p 
= 0,000 pada kesukaan keseluruhan, dengan substitusi tepung ampas tahu 2,5% 
merupakan sosis jamur kuping yang paling banyak disukai panelis. 
Kesimpulan : Ada pengaruh substitusi tepung ampas tahu pada pembuatan 
sosis jamur kuping terhadap tingkat kekerasan. Ada pengaruh substitusi tepung 
ampas tahu terhadap daya terima sosis jamur kuping. 
 
Kata Kunci : jamur kuping, tepung ampas tahu, tingkat kekerasan, daya terima, 
sosis jamur kuping. 
Kepustakaan : 47 (2000-2014) 
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ABSTRACT 
 

NUR HIDAYAH. J 300 130 003 
 
THE HARDNESS LEVEL AND ACCEPTABILITY OF WOOD EAR MUSHROOM 
SAUSAGE (Auricularia auricula) SUBSTITUTED WITH DREGS TOFU FLOUR 
 
Introduction: The prevalence of overweight or obesity cases to reach 3.6% in 
infants. One of the main causes of obesity much intake of high calories foods and 
fat also low fiber intake. One of solution for obesity is change the eating habits. 
The Wood Ear Mushroom is a source of fiber and protein but low cholesterol. 
Tofu can be used as an ingredient in the manufacture of wood ear mushroom in 
substituent sausage. 
Objective: This study aimed to determine the hardness level and acceptability of 
wood ear mushroom sausage substituted from tofu dregs flour. 
Methods: This research method is a research experiment with a completely 
randomized design using the 3 treatment (2,5%, 5% and 7,5%). The hardness 
level was measured using a testing tool Broxfield texture analyzer and the 
acceptability is conducted by using One Way ANOVA with a significance level of 
95% and if there is influence, will be followed by a test of Duncan Multiple Range 
Test (DMRT). 
Results: The results showed that the level of violence ear mushroom sausage is 
affected by the substitution of tofu waste flour with p = 0,14, the substitution of 
7,5% provides the highest hardness wood ear mushroom sausage. Acceptability 
of wood ear mushroom sausage is affected by the substitution of flour tofu with p 
= 0,000 in the overall favorite, with the substitution of tofu dregs flour 2,5% a 
wood ear mushroom sausage most likes by panelists.  
Conclusion: There is a substitution effect on the making of flour tofu dregs 
sausage wood ear mushroom on the level of violence. There is a substitution 
effect of flour tofu dregs of the received power of sausage wood ear mushroom. 
 
Keywords: wood ear mushroom, dregs tofu flour, density level, acceptability, 
sausage wood ear mushroom.  
Bibliography: 47 (2000-2014) 
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MOTTO  

 

“Berfikir positif dan optimis terlihat seperti kalimat puisi yang 

sepele, tapi sadarilah ini sangat penting dalam peran untuk 

mengambil keputusan yang akan menentukan kesuksesan atau 

kehancuran” 

“jangan menyerah atas impianmu, impian memberimu tujuan 

hidup. Ingatlah sukses bukan kunci kebahagiaan, akan tetapi 

kebahagiaanlah kunci dari sebuah kesuksesan. Semangat !!” 

 “Mustahil adalah bagi mereka yang tidak pernah mencoba ~ Jim 

Goodwin” 

Berusahalah untuk tidak menjadi manusia yang berhasil tapi 

berusahalah menjadi manusia yang berguna ~Eiinstein” 

“Dalam Kehidupan tiada yang abadi, karena untuk setiap 

“Selamat Datang” akan selalu diakhiri dengan “Selamat Tinggal”. 
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