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INTISARI 

Pada penelitian ini dilakukan pengembangan produk sosis tempe dengan 
penambahan tepung talas sebagai sumber pati dan tepung kecombrang sebagai 
sumber serat dan antioksidan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 
proporsi tepung talas dan tepung kecombrang serta penambahan karagenan 
terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik produk sosis tempe.  Penelitian 
ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Pola Faktorial dengan 2 faktor dan 
dua ulangan. Faktor I adalah proporsi tepung talas : tepung kecombrang yaitu 
70:30, 80:20, dan 90:10 dan Faktor II adalah penambahan karagenan (0,5%; 1%; 
dan 1,5%).Kemudian diuji sifat fiskokimia dan organoleptik sosis tempe. Data yang 
diperoleh diuji dengan Analisa Sidik Ragam (ANAVA) dan jik aterdapat perbedaan 
yang nyata dilanjutkan dengan Uji Duncan;s (DMRT). Hasil penelitian 
menunjukkan kombinasi perlakuan terbaik adalah pada perlakuan Proporsi 
Tepung Talas : Tepung Kecombrang (90:10) dan penambahan Karagenan 0,75%). 
Perlakuan ini menghasilkan sosis tempe dengan kadar air 60,13%, kadar abu 
5,28%, kadar lemak 7,21%, kadar protein 8,95%, kadar karbohidrat 18,43%. total 
kalori 239,55 kkal, kekerasan 1814,55 gf dan kekenyalan 0,45 N, serta skor 
kesukaan warna 3,52 (biasa-suka), aroma 3,6(biasa-suka), rasa 3,44 (biasa-
suka), dan tekstur 3,16 (biasa-suka). 

Kata Kunci : Tepung talas, tepung kecombrang, karagenan, fisikokimia, 

organoleptik. 
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