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RINGKASAN

Biji  nangka (Artocarpusheterophyllus  L.) merupakan salah satu kelompok  biji

dari  buah nangka yang mudah ditemui di Indonesia dan memiliki  ketersediaan

yang  melimpah,  Hal  ini  berdasarkan  data  Badan  Pusat  Statistik.  Diindonesia

terdapat  berbagai  jenis  kacang-kacangan  selain  sebagai  sumber  protein  nabati,

juga memiliki kadar mineral dan zat besi yang tinggi salah satunya yaitu pada

kacang hijau. Biji nangka dan kacang hijau dapat digunakan sebagai pengganti

protein  hewani  dalam  pembuatan  sosis.  Tujuan  dari  penelitian  ini  adalah

mendapatkan proporsi yang tepat untuk biji nangka terhadap produk penambahan

tepung kacang hijau yang tepat untuk pembuatan produk sosis nabati ditinjau dari

fisikokimia dan organoleptik.

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap 2

faktor terdiri dari 9 perlakuan. Perlakuan yang diberikan berupa proporsi tepung

biji  (N1:25%, N2:50%, N3:75%) dengan kacang hijau (K1:25%, K2:50%, K3:75%).

Masing-masing dari  perlakuan terdiri  dari  tiga ulangan.  Parameter  yang diukur

adalah Uji kadar protein, Tekstur dan  Uji Sensoris (Metode Hedonik, Soekarto

1985).  Uji  sensori  yang  digunakan  adalah  pengukuran  tingkat  penerimaan

menggunakan skala hedonik dengan 25 panelis tidak terlatih. Uji kadar protein

dan Tekstur menggunakan data literatur penelitian terdahulu.

Hasil penelitian ini menunjukkan semakin tinggi proporsi biji nangka dan kacang

hijau  berpengaruh  nyata  terhadap  parameter  kadar  potein,  tekstur  dan  sifat

organoleptik. Dari data literaratur parameter kadar protein terbaik adalah N3K1

(tepung  biji  nangka  75%+tepung  kacang  hijau  75%).  Sedangkan  nilai

organoleptik  terbaik  yaitu  proporsi   N1K3  (tepung  biji  nangka  25%+tepung

kacang hijau 25%)

Kata Kunci : Biji nangka, Kacang hijau, Sosis
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SUMMARY

Jackfruit seeds(Artocarpusheterophyllus L.) are a group of jackfruit seeds

that are easily found in Indonesia and have abundant availability. Based on data

from the Central Statistics Agency. In Indonesia, there are various types of nuts

apart  from being a  source of  vegetable  protein,  they  also have high levels  of

minerals and iron, one of which is green beans. Jackfruit seeds and green beans

can be used as a substitute for animal protein in making sausages. The purpose of

this  study was  to  obtain  the  right  proportion  of  jackfruit  seeds  to  the  correct

addition of mung bean flour for the manufacture of vegetable sausage products in

terms of physicochemistry and organoleptic.

The  method  used  in  this  study was  a  2  factor  completely  randomized

design consisting of 9 treatments. The treatments were given in the form of the

proportion of seed flour (N1: 25%, N2: 50%, N3: 75%) with green beans (K1:

25%, K2: 50%, K3: 75%). Each of the treatments consisted of three replications.

The  parameters  measured  were  protein  content  test,  texture,  and  sensory  test

(Hedonic Method, Soekarto 1985). The sensory test used is the measurement of

the acceptance level using a hedonic scale with 25 untrained panelists. Test of

protein content and texture used data from the previous research literature.

The  results  of  this  study  indicated  that  the  higher  the  proportion  of

jackfruit  seeds  and green  beans  had  a  significant  effect  on  the  parameters  of

protein content, texture, and organoleptic properties. From literary data, the best

parameter of protein content is N3K1 (75% jackfruit seed flour + 75% green bean

flour). While the best organoleptic value is the proportion of N1K3 (25% jackfruit

seed flour + 25% green bean flour)

Keywords: Jackfruit seeds, green beans, sausages
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MOTTO

“ Semua Pasti Bisa”

dan

“ Semua Pasti Berlalu”
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