KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK SOSIS TEMPE
(KAJIAN PROPORSI TEPUNG TALAS : KECOMBRANG) DAN
PENAMBAHAN KARAGENAN

SKRIPSI

Disusun Oleh :

ANDREA EVANIA
NPM. 19033010094

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNIK DAN SAINS
UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR
SURABAYA
2026



oY, 0
NN
ANPREA:EVANIA



https://v3.camscanner.com/user/download

FAKOLTAS TEKNIK DAN

- ‘I? /NN

N ‘\\7

"'.T ) 4 “f {* .Q i }
,‘S “ UNIVERSITAS PEMBANGL }}AN NAsI

“~ SURABAYA



https://v3.camscanner.com/user/download

NPM. 19033@190‘9‘5

b o Pt



https://v3.camscanner.com/user/download

KEMENTERIAN PENDIDIKAN TINGGI,SAINS DAN TEKNOLOGI
UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL "VETERAN"JAWA TIMUR
—— FAKULTAS TEKNIK DAN SAINS
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN

—

KETERANGAN REVISI

Mahasiswa yang tercantum di bawah ini.
Nama - Andrea Evania

NPM : 19033010094
Jurusan : Teknologi Pangan

Telah mengerjakan (revisi/tidak-fevisi) Laporan Hasil Penelitian dengan judut.

“KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK SOSIS TEMPE (KAJIAN
PROPORSI TEPUNG TALAS : KECOMBRANG DAN PENAMBAHAN KARAGENAN)"

Surabaya, 17 Juli 2026

Dosen Penguji yang memerintahkan revisi

1 S

o B

Dr. drh RatnAstianl, MP.  Dr. Rosida, S.TP. M.P
NIP. 19620719 198803 2 001 NIP. 19710219 202121 2 004

A Pratiwi, S.P., M.Kes
NIP. 197106022025212011

Mengetahui,
Koordinator Program studi
Teknologi Pangan

Lig

Dr. Rosida, S.TP., M.P
NIP. 19710219 202121 2 004



https://v3.camscanner.com/user/download

SURAT PERNYATAAN BEBAS PLAGIASI

Saya yang bertanda tangan di bawah ini:

Nama : Andrea Evania
NPM : 19033010094
Program : Sarjana (S1)
Program Studi : Teknologi Pangan
Fakultas : Teknik dan Sains

Menyatakan bahwa dalam dokumen ilmiah Skripsi ini tidak terdapat bagian
dari karya ilmiah lain yang telah diajukan untuk memperoleh gelar akademik di
suatu lembaga Pendidikan Tinggi, dan juga tidak terdapat karya atau pendapat
yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang/lembaga lain, kecuali yang secara
tertulis disitasi dalam dokumen ini dan disebutkan secara lengkap dalam daftar
pustaka.

Dan saya menyatakan bahwa dokumen ilmiah ini bebas dari unsur-unsur
plagiasi. Apabila dikemudian hari ditemukan indikasi plagiat pada
Skripsi/Tesis/Disertasi ini, saya bresedia menerima sanksi sesuai dengan
peraturan perundang-undangan yang berlaku.

Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan sesungguhnya tanpa ada
paksaan dari siapapun juga dan untuk dipergunakan sebagaimana mestinya.

Surabaya, 20 Juli 2026
Pembuat Pernyataan

Andrea/ Evahia
19033010094


https://v3.camscanner.com/user/download

KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK SOSIS TEMPE
(KAJIAN PROPORSI TEPUNG TALAS : KECOMBRANG) DAN
PENAMBAHAN KARAGENAN

Andrea Evania
NPM. 19033010094

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 | adalah proporsi tepung talas : tepung kecombrang yaitu
70:30, 80:20, dan 90:10 dan Faktor Il adalah penambahan karagenan (0,5%; 1%;
dan 1,5%).Kemudian diuiji 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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