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ABSTRAK

Formulasi Sosis Nabati dari Bahan Jantung Pisang (Musa paradisiaca) dan

Kacang Tunggak (Vigna unguiculata)
MARIETHA KRIS SETIAWATI

Sosis nabati merupakan produk pangan alternatif yang mempunyai sifat kekenyalan dengan
penambahan bahan pengikat, pengisi dan bumbu. Pemanfaatan jantung pisang (Musa
paradisiaca) dan kacang tunggak (Vigna unguiculata) sebagai bahan pembuatan sosis nabati
diharapkan dapat meningkatkan nilai gizi jantung pisang dan kacang tunggak pada produk sosis
nabati. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui variasi perbandingan jantung pisang dan
kacang tunggak serta kandungan gizi dan nilai kesukaan sosis nabati. Perlakuan kombinasi
jantung pisang dan kacang tunggak meliputi P1(0:100), P2(25:75), P3(50:50), P4(75:25), dan
P5(100:0) % (b/b)). Uji yang dilakukan meliputi tekstur, kadar air (tepung dan sosis nabati),
nilai gizi (kadar abu, kadar serat, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat) dan tingkat
penerimaan (tekstur, aroma, rasa, warna). Nilai tekstur dari semua perlakuan berkisar 133-546
g. Hasil sensori menunjukkan bahwa sosis dengan formulasi P1 dan P2 memiliki nilai
penerimaan 3,4 dan 3,3 dari skala 5, dengan kandungan gizinya P1 sebesar 6,78% protein,
8,37% serat, 48,39% karbohidrat, 1,06% lemak, 2,46% abu, 62,54% air, sedangkan P2 sebesar
8,53% protein, 7,11% serat, 43,98% karbohidrat, 1,73% lemak, 2,62% abu, 64,40% air.
Dibandingkan dengan SNI maka formulasi P1 dan P2 memenuhi karena kandungan gizi
mendekati sosis hewani dan memiliki tekstur yang sesuai. Dapat disimpulkan bahwa jantung
pisang dan kacang tunggak dengan formulasi pada P1 dan P2 dapat digunakan sebagai bahan
pembuatan sosis nabati yang dapat diterima oleh panelis dan memiliki kandungan gizi yang
mendekati dengan sosis hewani. Studi lebih lanjut dilakukan analisis cemaran mikroba untuk
mengetahui masa simpan dan kualitas sosis nabati.

Kata Kunci: jantung pisang, kacang tunggak, sosis nabati
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ABSTRACT

Formulation of Plant-based Sausage from Banana Heart (Musa

paradisiaca) and Cowpea (Vigna unguiculata) Ingredients
MARIETHA KRIS SETIAWATI

Plant-based sausage is an alternative food product that has a chewy nature with the addition of
binders, fillers, and spices. The use of banana blossom (Musa paradisiaca) and cowpea (Vigna
unguiculata) as ingredients for making plant-based sausage is expected to increase the
nutritional value of banana blossom and cowpea in plant-based sausage products. This study
aims to determine the variation of the comparison of banana blossom and cowpea as well as
the nutritional content and preference value of plant-based sausage. The combination
treatments of banana blossom and cowpea include P1 (0:100), P2 (25:75), P3 (50:50), P4
(75:25), and P5 (100:0) % (w/w). The tests carried out include texture, water content (flour and
plant-based sausage), nutritional value (ash content, fiber content, protein content, fat content,
carbohydrate content), and acceptance level (texture, aroma, taste, color). The texture value of
all treatments ranged from 133-546 g. Sensory results showed that sausages with formulations
P1 and P2 had an acceptance value of 3.4 and 3.3 on a scale of 5, with nutritional content of
P1 of 6.78% protein, 8.37% fiber, 48.39% carbohydrate, 1.06% fat, 2.46% ash, and 62.54%
water, while P2 was 8.53% protein, 7.11% fiber, 43.98% carbohydrate, 1.73% fat, 2.62% ash,
and 64.40% water. Compared to SNI, formulations P1 and P2 met because the nutritional
content was close to animal sausages and had a suitable texture. It can be concluded that banana
blossom and cowpea with formulations in P1 and P2 can be used as ingredients for making
plant-based sausages that are acceptable to panelists and have nutritional content close to
animal sausages. Further studies were carried out on microbial contamination analysis to
determine the shelf life and quality of plant-based sausages.

Keywords: banana blossom, cowpea, plant-based sausage
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BABI
PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Sosis merupakan salah satu produk olahan daging yang dalam komposisinya
ditambahkan bahan pengikat, pengisi, dan bumbu untuk menambah rasa sehingga
diterima oleh konsumen. Pada pembuatan sosis perlu memperhatikan sifat-sifatnya agar
menciptakan sosis yang berkualitas, diantaranya tekstur kekenyalan, daya ikat air (DIA)
tinggi untuk menghasilkan tekstur juiceness yang baik, serta rasa yang dapat diterima
oleh konsumen (Ismanto et al., 2020). Menurut data Badan Pusat Statistik (2018),
industri olahan daging berupa sosis dari tahun 2015 hingga 2017 mengalami
peningkatan jumlah produksi sebesar 1.547.546 ton yang selaras dengan data konsumsi
sosis oleh masyarakat di Indonesia mengalami peningkatan setiap tahunnya sekitar
4,46%. Namun, terdapat beberapa kelompok yang tidak dapat mengkonsumsi sosis
hewani, salah satunya kelompok vegetarian. Vegetarian merupakan sekelompok
individu yang tidak mengkonsumsi bahan yang berasal dari hewan, namun hanya
mengkonsumsi bahan nabati, susu dan telur. Meskipun jumlah vegetarian di Indonesia
belum mencapai 10% dari total penduduk, 90% masyarakat telah memulai untuk
mengkonsumsi makanan sehat (Putra & Alversia, 2023). Hal ini dapat disebabkan oleh
beberapa faktor, salah satunya kesehatan. Sosis hewani berbahan dasar daging
mengandung lemak yang cukup tinggi sehingga menimbulkan risiko penyakit seperti
kolesterol. Oleh karena itu, sosis nabati dapat menjadi alternatif pengganti sosis hewani
bagi kelompok vegetarian. Sosis nabati merupakan produk yang berasal dari olahan
bahan nabati yang dikemas menjadi makanan serupa pangan hewani dan memiliki
keunggulan yaitu rendah lemak dibandingkan sosis hewani karena bahan baku
pembuatannya. Tampilan dan pengolahan sosis nabati pada dasarnya sama dengan sosis
daging sehingga memiliki sifat yang cenderung sama. Bahan nabati yang dapat
dimanfaatkan seperti seperti jantung pisang dan kacang tunggak (Angastuti et al.,

2013).

Jantung pisang merupakan bunga pisang yang tidak menjadi buah pisang,
kurang diminati oleh masyarakat, sehingga memiliki nilai ekonomi yang cukup rendah,
dan mudah didapatkan. Disamping harganya yang murah, banyak manfaat dari jantung
pisang khususnya bagi yang melakukan diet karena tinggi serat dan rendah lemak (Aida

Yuanita et al., 2014). Setiap 100 g jantung pisang hanya mengandung lemak 0,3 g dan
1



serat 3,2 g (Novidiyanto et al., 2020). Serat pada jantung pisang melancarkan
pencernaan dan mengikat lemak dan kolesterol sehingga dapat dikeluarkan melalui
kotoran (Novitasari et al., 2013.). Kekurangan jantung pisang yaitu kandungan protein
yang rendah sehingga perlu adanya bahan lain yang mengandung tinggi protein. Jika
akan dimanfaatkan sebagai bahan baku sosis nabati kacang tunggak merupakan salah
satu dari kelompok kacang-kacangan yang memiliki kandungan protein tinggi. Setiap
100 g kacang tunggak mengandung 23,53 g protein, 1,26 g lemak dan 60,03 g
karbohidrat (Affrifah e al., 2021). Berdasarkan data dari Kementerian Pertanian (2019)
dalam Tukidi & Erwandri (2023) menyatakan bahwa produksi kacang tunggak di
Indonesia pada tahun 2020 mencapai 826.351 ton. Hingga saat ini kacang tunggak
hanya dimanfaatkan sebagai sayuran dan makanan tradisional (Wiantini et al., 2019).
Oleh karena itu perlu adanya inovasi makanan yang dapat menunjang manfaat dari
jantung pisang dan kacang tunggak. Tujuan penelitian ini dilakukan untuk
menghasilkan pangan olahan berupa sosis dari jantung pisang dan kacang tunggak

dengan kandungan gizi yang sesuai standar mutu sosis hewani.

1.2 Rumusan Masalah
a. Berapa formulasi dari jantung pisang dan kacang tunggak untuk menghasilkan
tekstur yang sesuai dengan sosis hewani dalam pembuatan sosis nabati?
b. Berapa kandungan gizi dalam sosis nabati dari jantung pisang dan kacang
tunggak yang diterima berdasarkan hasil pengujian tekstur, proksimat, dan

organoleptik?

1.3 Tujuan Penelitian
a. Mengetahui formulasi jantung pisang dan kacang tunggak yang sesuai untuk
bahan pembuatan sosis nabati berdasarkan tekstur.
b. Mengetahui kandungan gizi produk sosis nabati jantung pisang dan kacang

tunggak berdasarkan hasil uji tekstur, proksimat, dan organoleptik.



1.4 Manfaat Penelitian

a.

Penelitian ini diharapkan dapat menambah pengetahun dan wawasan peneliti
selama proses penulisan skripsi.

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan pemahaman mengenai
pemanfaatan jantung pisang dan kacang tunggak sebagai bahan pembuatan
sosis nabati dengan kandungan serat.

Sebagai bahan pustaka bagi institusi mengenai sosis nabati yang terbuat dari

jantung pisang dan kacang tunggak.



BAB YV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

a. Perbandingan formulasi tepung jantung pisang dan tepung kacang tunggak yang
sesuai dalam pembuatan sosis nabati terdapat pada P2 (25% tepung jantung
pisang:75% tepung kacang tunggak) karena pada perlakuan ini memiliki tingkat
hardness 321 g dan chewiness 0,309 KgF, dimana tekstur merupakan faktor
terpenting dalam produksi sosis.

b. Nilai mutu sosis nabati P2 (25% tepung jantung pisang:75% tepung kacang
tunggak) yaitu 8,53% protein, 7,11% serat, 43,98% karbohidrat, 1,73% lemak,
2,62% abu, 64,40% air yang berarti hampir memenuhi SNI yang ditetapkan.

5.2 Saran
Dilakukan uji cemaran mikroba untuk mengetahui masa simpan dan kualitas sosis

nabati jantung pisang dan kacang tunggak sehingga menunjang mutu dari sosis nabati.
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