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RINGKASAN 

 

Kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) merupakan komoditas kacang-

kacangan yang sangat dikenal masyarakat dan tersedia melimpah di Indonesia. 

Hal tersebut sesuai dengan data Badan Pusat Statistik. Di Indonesia terdapat 

berbagai jenis sumber daya yang dapat digunakan sebagai pengganti protein 

diantaranya adalah kacang merah dan tempe. Kacang merah dan tempe ini 

dapat dimanfaatkan dalam pembuatan daging analog. Produk olahan daging 

salah satunya adalah sosis yang merupakan produk olahan daging yang 

diagaram dan dibumbui, berasal dari bahasa latin Salsus (garam).Tujuan 

penelitian ini untuk mengetahui pengaruh metode fermentasi yang berbeda pada 

kualitas sosis kacang merah dan mengetahui metode fermentasi terbaik pada 

sosis kacang merah berdasarkan analisis kima dan organoleptik. 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini   adalah Rancangan Acak 

Kelompok     satu  factor  tunggal  terdiri  dari empat  perlakuan.  Perlakuan  yang 

diberikan   berupa   F1 (fermentasi   kacang   merah   menggunakan   ragi   

tempe (Rhizopus oligosporus)), F2 (fermentasi menggunakan enzim papain ), F3 

(fermentasi kacang merah menggunakan ragi tempe (Rhizopus oligosporus) + 

enzim papain), dan F4 ( tanpa proses fermentasi kacang merah). Masing-masing 

dari perlakuan terdiri dari tiga ulangan. Perubah penelitian meliputi uji kimia 

(kadar air, kadar abu,kadar  protein, kadar lemak, dan kadar karbohidrat) dan uji 

sensoris (rasa, warna, tekstur, dan aroma). Data dari analisa kimia dihitung 

menggunakan statistic ANOVA (Analysis of Variance). Jika terdapat perbedaan 

maka dilanjutkan dengan Uji Tukey. Sedangkan uji sensoris dilakukan dengan Uji 

Friedman. Perlakuan terbaik menggunakan metode indeks efektivitas de Garmo 

yang dimodifikasi oleh Susrini (2005). 

Hasil penelitian menunjukkan Pengaruh perlakuan metode fermentasi 
yang berbeda berpengaruh nyata terhadap parameter  kimia yang meliputi kadar 
air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak kasar,  kadar serat kasar dan kadar 
karbohidrat serta sifat organolepti warna, aroma, rasa, dan tekstur sosis kacang 
merah.Metode fermentasi terbaik pada pembuatan sosis kacang merah 
berdasarkan parameter kimia yaitu   F4 (tanpa proses fermentasi kacang merah) 
dengan nilai kadar air 9,29%, kadar abu 4,41%, kadar protein 12,47%, kadar 
lemak kasar 0,51%, kadar serat kasar 3,71%, dan kadar karbohidrat 73,3%. 
Sedangkan  nilai terbaik organoleptik yaitu perlakuan F1 (fermentasi kacang 
merah menggunakan ragi tempe (Rhizopus oligosporus)) warna 8 (sangat suka), 
aroma 7,48 (suka), rasa 6,6 (agak suka), dan tekstur 7,92 (sangat suka). 
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ABSTRACT 

 

Red beans (Phaseolus vulgaris L.) is a commodity beans are very 

popular, and are abundant in Indonesia. This is according to the Central Statistics 

Agency. In Indonesia there are various types of resources that can be used as a 

substitute protein include red beans and tempeh. Red beans and tempeh can be 

used in the manufacture of meat analogue. Processed meat products one of 

which is a sausage that is a processed meat product that diagram and flavored, 

is derived from the Latin Salsus (salt). The purpose of this study to determine the 

effect of different fermentation methods on quality sausage red beans and 

determine the best fermentation method on the sausage red beans based on the 

analysis and organoleptic clams. 

The method used in this study was a randomized block design one single 

factor consisted of four treatments. The treatment is given in the form F1 

(fermented red bean using yeast tempeh (Rhizopus oligosporus)), F2 (fermented 

using enzymes papain), F3 (fermented red bean using yeast tempeh (Rhizopus 

oligosporus) + enzyme papain) and F4 (without fermentation red bean). Each of 

the treatment consists of three replicates. The chemical and organileptics 

parameters in this study were  moisture content, ash content, protein content, fat 

content, and carbohydrate content) and sensory tests (flavor, color, texture, and 

the scent). Data from chemical analyzes were calculated using statistical ANOVA 

(Analysis of Variance). If there is a difference then continued with Tukey test. 

While the sensory test conducted by Friedman test. The best treatment method 

effectiveness index de Garmo modified by Susrini (2005). 

The treatment of fermentation methods have significantly effected on 

moisture content, ash content, protein content, fat content rude, crude fiber 

content and carbohydrate content and organoleptic characteristics which include 

color, aroma, flavor, and texture of the sausage beans. The. best fermentation 

method in the manufacture of sausages red beans based on a chemical that was 

F4 (without red bean fermentation process) with a value of 9.29% moisture 

content, ash content of 4.41%, 12.47% protein content, fat content rough 0.51% , 

crude fiber content of 3.71%, and the carbohydrate content of 73.3%. The. best 

fermentation method on a on organoleptics was F1 (red bean fermentation using 

yeast tempeh (Rhizopus oligosporus)) Color 8 (really like), the scent 7.48 (like), 

flavor 6.6 (a bit like), and the texture of 7.92 (very like). 

 

Keywords: Red beans, methods of fermentation, sausage 
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 Pada skripsi ini penulis berusaha meneliti tentang pengaruh proses 
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