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ABSTRAK 

Tujuan penelitian yang ingin dicapai adalah untuk mengetahui bagaimana 
pengaruh dan interaksi antara perbandingan edamame dengan jamur tiram putih dan 
konsentrasi Sodium Tripolyphosphate terhadap karakteristik sosis nabati. Manfaat 
dari penelitian ini adalah diharapkan diperoleh karakteristik sosis nabati yang 
disukai oleh konsumen dengan kandungan protein yang sama atau lebih dari sosis 
hewani, mampu meningkatkan minat dalam memanfaatkan edamame dan jamur 
tiram putih dalam pembuatan sosis nabati sebagai penganekaragaman pangan yang 
memiliki nilai gizi tinggi. Serta dapat memberdayakan petani lokal yang 
membudidayakan edamame dan jamur tiram putih sehingga dapat meningkatkan 
nilai jual dari edamame dan jamur tiram putih. 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) dengan dua 
faktor yaitu perbandingan edamame dengan jamur tiram putih s1 (1 : 1), s2 (2 : 1), 
s3 (5 : 1) dan faktor konsentrasi Sodium Tripolyphosphate t1 (0,07 %), t2 (0,14 %), 
t3 (0,21 %). Variabel respon dalam penelitian ini adalah respon kimia meliputi 
Penentuan kadar air; protein; serat. Respon fisik meliputi Intensitas warna; tekstur. 
Respon organoleptik uji hedonik meliputi rasa; aroma.  

Berdasarkan hasil penelitian menunjukan bahwa Perbandingan edamame 
dengan jamur tiram putih berpengaruh terhadap kadar air, protein, serat kasar, 
intensitas warna, tekstur, rasa, dan aroma. Konsentrasi Sodium Tripolyphosphate 
berpengaruh terhadap kadar air, intensitas warna, tekstur, dan rasa. Interaksi 
keduanya berpengaruh terhadap kadar air, intensitas warna, tekstur, atribut rasa, dan 
aroma. 
 
Kata kunci: Sosis Nabati, Edamame, Jamur Tiram Putih. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 

The aim of this research is to find out how the effect and interaction between 
the ratio of edamame with white oyster mushrooms and the concentration of Sodium 
Tripolyphosphate on the characteristics of vegetable sausages. The benefit of this 
research is that it is hoped that the characteristics of vegetable sausages that are 
preferred by consumers with the same protein content or more than animal 
sausages, are able to increase interest in utilizing edamame and white oyster 
mushrooms in the manufacture of vegetable sausages as a food diversification that 
has high nutritional value. And can empower local farmers who cultivate edamame 
and white oyster mushrooms so that they can increase the selling value of edamame 
and white oyster mushrooms. 

This study used a randomized block design (RAK) with two factors, namely 
the ratio of edamame to white oyster mushrooms s1 (1 : 1), s2 (2 : 1), s3 (5 : 1) and 
the concentration factor of Sodium Tripolyphosphate t1 (0.07 %), t2 (0.14 %), t3 
(0.21 %). The response variables in this study were chemical responses including 
determination of water content; proteins; fiber. Physical responses include color 
intensity; texture. Hedonic test organoleptic responses include taste; scent. 

Based on the results of the study showed that the comparison of edamame 
with white oyster mushrooms had an effect on water content, protein, crude fiber, 
color intensity, texture, taste, and aroma. Sodium Tripolyphosphate concentration 
affects water content, color intensity, texture, and taste. The interaction of the two 
affects the water content, color intensity, texture, taste and aroma attributes. 

 
Keywords: Vegetable Sausage, Edamame, White Oyster Mushroom. 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian. 

 

1.1 Latar Belakang 

Makanan di Indonesia sangatlah beragam jenisnya, baik makanan yang 

berbahan dasar nabati maupun hewani. Salah satu dari keragaman makanan tersebut 

ialah makanan instan, dimana sebagian besar masyarakat lebih memilih untuk 

mengkonsumsi makanan instan yang waktu penyajiannya relatif singkat. Makanan 

instan yang sangat digemari oleh masyarakat luas di Indonesia diantaranya adalah 

sosis yang umumnya berupa olahan daging. 

Sosis merupakan suatu olahan berbahan dasar daging yang diproses dengan 

cara dihaluskan dan diawetkan, sehingga dapat diolah kembali menjadi berbagai 

macam hidangan yang memiliki umur simpan yang lebih lama karena adanya 

proses pengawetan melalui proses penggaraman (Mufarika, dkk, 2021). Sosis 

hewani umumnya memiliki kandungan protein dan kadar lemak jenuh yang tinggi 

(Hidayat, dkk,  2017). Sosis hewani biasanya memiliki kandungan lemak jenuh 

sebesar 30 %, hal ini dapat menyebabkan jantung koroner dan gangguan kesehatan 

lainnya apabila dikonsumsi secara berlebihan (Sisik, dkk, 2012; Kim, dkk, 2019).  

Maka dari itu diperlukan alternatif bahan baku nabati pengganti daging 

sebagai sumber protein sehingga dalam penelitian ini dilakukan pembuatan sosis 

nabati dengan bahan baku edamame dan jamur tiram. Sosis nabati merupakan sosis 



 

 

yang dibuat dengan bahan baku nabati seperti sayur-sayuran maupun kacang-

kacangan yang memiliki kemiripan dengan sifat-sifat daging. Adapun kelebihan 

sosis nabati dibandingkan dengan sosis hewani diantara lain mengandung lemak 

yang lebih rendah serta protein yang tinggi sehingga lebih bermanfaat bagi 

kesehatan tubuh (Nurmaningsih, dkk, 2021). 

Edamame (Glycin max (L)) merupakan suatu jenis tanaman yang tergolong 

dalam kategori sayuran (green soybean vegetable). Di negara asalnya yaitu Jepang 

edamame dikenal sebagai Gojiru yang dijadikan sebagai sayuran dan camilan 

kesehatan. Edamame memiliki kandungan nilai gizi yang cukup tinggi, dimana 

setiap 100 gram biji edamame mengandung 582 kkal, protein 11,4 g, karbohidrat 

7,4 g, lemak 6,6 g, vitamin A 100 mg, vitamin B1 0,27 mg, vitamin B3 1 mg, vitamin 

C 27 mg, edamame juga mengandung beberapa mineral seperti kalsium 70 mg, 

fosfor 140 mg, zat besi 1,7 mg, dan kalium 140 mg (Pambudi, 2013).  

Bahan baku alternatif yang digunakan dalam sosis nabati selain edamame 

yaitu jamur tiram putih yang tujuannya untuk memperkaya kandungan nutrisi 

dalam sosis nabati seperti protein, serat, serta supaya tekstur yang dihasilkan lebih 

baik. Jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) ialah jamur yang dapat tumbuh di 

kayu serta pemeliharanya yang mudah dengan menggunakan media substrat serbuk 

kayu yang dikemas dalam kantong plastik, dan diinkubasikan dalam rumah jamur. 

Jamur tiram putih memiliki tubuh buah yang berwarna putih, dengan tangkai 

bercabang, dan tudungnya bulat seperti cangkang tiram berukuran 3 – 15 cm 

(Suryani & Nurhidayat, 2011). Jamur tiram putih mengandung protein sebesar 3,5 

– 4 % (Siregar, dkk, 2020). Dalam tiap 100 gram jamur tiram putih mengandung 



 

 

karbohidrat 59 %, lemak 0,17 %, serat 1,56 %, kalsium 8,9 mg, fosfor 17 mg, besi 

1,9 mg, vitamin B2 0,75 mg, vitamin C 12,4 mg, dan dihasilkan 45,65 kalori 

(Shifriyah, dkk, 2012). 

STPP (Sodium TripolyPhosphate) merupakan senyawa anorganik 

(Na5P3O10) yang berwujud serbuk kristal putih, tidak berbau, dan larut dalam air, 

Sodium Tripolyphosphate diperoleh dengan cara import. Sodium Tripolyphosphste 

merupakan bahan tambahan pangan yang berfungsi sebagai penstabil dalam 

pembuatan sosis. Berdasarkan peraturan BPOM nomor 11 Tahun 2019 tentang 

bahan tambahan pangan menjelaskan bahwa batas maksimal penggunaan Sodium 

Tripolyphosphate sebagai penstabil pada produk olahan daging sebesar 2200 

mg/kg. 

 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang diatas, masalah yang dapat diidentifikasi 

untuk penelitian yaitu:  

1. Bagaimana pengaruh perbandingan edamame dengan jamur tiram putih 

terhadap karakteristik sosis nabati? 

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi Sodium Tripolyphosphate terhadap 

karakteristik sosis nabati?  

3. Apakah interaksi antara perbandingan edamame dengan jamur tiram putih 

dan konsentrasi Sodium Tripolyphosphate berpengaruh terhadap 

karakteristik sosis nabati? 

 



 

 

1.3 Maksud dan Tujuan penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan variasi perbandingan 

edamame dengan jamur tiram putih dan konsentrasi Sodium Tripolyphosphate 

dalam pembuatan sosis nabati edamame dan jamur tiram putih. 

Tujuan dilakukannya penelitian ini mengetahui bagaimana pengaruh 

perbandingan edamame dengan jamur tiram putih dan konsentrasi Sodium 

Tripolyphosphate serta bagaimana interaksi antara perbandingan edamame dengan 

jamur tiram putih dan konsentrasi Sodium Tripolyphosphate terhadap karakteristik 

sosis nabati. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Melalui penelitian ini diharapkan diperoleh karakteristik sosis nabati yang 

disukai oleh konsumen dengan kandungan protein yang sama atau lebih dari sosis 

hewani, mampu meningkatkan minat dalam memanfaatkan edamame dan jamur 

tiram putih dalam pembuatan sosis nabati sebagai penganekaragaman pangan yang 

memiliki nilai gizi tinggi. Serta dapat memberdayakan petani lokal yang 

membudidayakan edamame dan jamur tiram putih sehingga dapat meningkatkan 

nilai jual dari edamame dan jamur tiram putih. 

 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Sosis nabati adalah sosis yang berbahan dasar pangan nabati seperti tempe, 

tahu, dan pangan nabati lainnya (Ambari, dkk 2014). Menurut Zulhiyati, (2016), 

Adapun kelebihan sosis nabati dibandingkan dengan sosis pada umumnya yang 



 

 

berbahan dasar hewani, antara lain kandungan lemak yang lebih rendah serta 

protein yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh (Nurmaningsih, dkk, 2021). 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan oleh Sofyan, dkk,(2018) dari 

penilaian organoleptik dengan atribut aroma didapatkan hasil bahwa pada 

perlakuan a1b1 menunjukan nilai rata-rata tertinggi atau yang paling disukai 

dengan konsentrasi bahan (a) pengisi 10% dan Sodium Tripolyphosphate (b) 0,24% 

dengan nilai rata-rata yaitu sebesar 4.69, sedangkan untuk atribut tekstur didapatkan 

hasil bahwa pada perlakuan a3b1 menunjukan nilai rata-rata tertiggi atau yang 

paling disukai dengan konsentrasi bahan pengisi (a) 15% dan Sodium 

Trypolyphosphate (b) 0,24% dengan nilai rata-rata sebesar 4.65, pada atribut rasa 

didapatkan hasil bahwa pada perlakuan a2b3 menunjukan nilai rata-rata tertinggi 

atau yang paling disukai dengan konsentrasi bahan pengisi (a) 15%, Sodium 

Trypolyphosphate (b) 0,44% dengan nilai rata-rata 4.71. 

Menurut Suryaningsih (2013), Jenis edamame sangat mempengaruhi 

karakteristik sosis ayam yang dihasilkan. Jenis edamame memberikan pengaruh 

sangat nyata pada semua parameter yang meliputi tekstur (Gel Strength), WHC, 

sifat kimiawi dan sifat organoleptik sosis ayam. Edamame pasta menghasilkan 

karakteristik sosis lebih baik dibanding dengan edamame segar dan edamame 

bubuk. Sosis ayam pasta mempunyai nilai WHC 160,27 %, tekstur 166,14 gr/ mm2, 

kadar air 80, 57 % BB, kadar lemak 4,58 % BK, kadar protein 89,16 % BK, warna 

putih dan bau khas langu yang lemah.  

Menurut Ambari, dkk (2014) penambahan jamur tiram putih sebesar 20 % 

pada sosis tempe dapat menghasilkan karakteristik terbaik sosis tempe dengan 



 

 

kriteria kadar air 62,72 %, kadar lemak11,76 %, kadar karbohidrat 8,87 %, kadar 

abu 2,26 %, kadar serat kasar 2,45 %, protein 14,40 %, serat pangan 71,90 %. 

Produk sosis tempe dengan penambahan jamur tiram 20 % tingkat penerimaan 

produk pada kelompok konsumen anak usia sekolah 10-12 tahun adalah 100 %. 

Menurut Irawati, dkk (2015) penambahan jamur tiram putih dengan 

berbagai konsentrasi (0 %, 25 %, 50 %, 75 %, 100 %) pada sosis daging ayam 

broiler menunjukan hasil bahwa produk sosis daging ayam broiler dengan 

penambahan jamur tiram putih tidak menimbulkan penerimaan umum sosis yang 

berbeda dengan sosis 100 % bahan daging sehingga sosis dapat diterima oleh 

panelis. 

 

1.6 Hipotesa Penelitian 

Berdasarkan uraian pada kerangka pemikiran di atas maka hipotesa yang 

dapat dikemukakan sebagai berikut : 

1. Diduga perbandingan edamame (Glycine max L.) dengan jamur tiram 

putih (Pleurotus ostreatus) berpengaruh terhadap karakteristik sosis 

nabati. 

2. Diduga konsentrasi Sodium Tripolyphosphate berpengaruh terhadap 

karakteristik sosis nabati.  

3. Diduga interaksi antara perbandingan edamame (Glycine max L.) dengan 

jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) dan konsentrasi Sodium 

Tripolyphosphate berpengaruh terhadap karakteristik sosis nabati. 
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