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ABSTRAK 

Tujuan dari percoban ini adalah untuk mengetahui pengaruh pemberian tepung daun kelor 

pada sosis analog jamur tiram terhadap mutu organoleptik atau kesukaan konsumen. 

Percobaan dilakukan dengan  menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan  empat 

perlakuan dan lima ulangan. Variabel  penelitian yaitu  P0 ( 100 % jamur tiramo), P1( 

100% jamur tiram dan 2 % tepung daun kelor), P2 ( 100% jamur tiram dan  4 % tepung 

daun kelor), P3 ( 100% jamur tiram dan  6 % tepung daun kelor). Variabel yang diamati 

adalah  rasa,aroma, tekstur dan warna sosis analog dengan menggunakan uji organoleptik. 

Hasil pengamatan  akan diuji  dengan Anava , jika ada perbedaan antar perlakuan 

selanjutnya di uji  menggunakan uji BNT dengan taraf 5%. Hasil  penelitian menunjukkan  

pengaruh sangat nyata pada semua perlakuan  P(<0.01). Perlakuan P0 ( tanpa pemberian 

daun kelor)  menghasilkan nilai yang paling tinggi dalam semua perlakuan  dibandingkan 

dengan perlakuan lainnya. 

Kata Kunci : jamur tiram; tepung kelor; sosis analog 

 

ABSTRACTT 

The research  aims to evaluate the influence of the addition of moringa flour on analog 

mushroom sausages on organoleptic quality or consumer preferences. The research  used 

a Completely Random Design of four treatments with five repetitions.The treatment of the 

research  was P0 (100% oyster mushroom), P1(100% oyster mushroom and 2% moringa  

flour), P2 (100% oyster mushroom  and 4% moringa  flour ) and P3 (100%  oyster 

mushroom and 6% moringa flour). The observed variables are the taste, flavour, texture 

and color of the analog sausage using organoleptic tests. Data analyzed with Anava, 

when there is a difference between subsequent treatments in the trial using the LSD  test 

at a rate of 5%. The results of the research   showed a very significant effect on all  

treatments. P0 treatment yields the highest value in all treatments compared to other 

treatments.  

Keywords: oyster mushroom; moringa flour; analog sausage 

 

PENDAHULUAN 

Jamur tirammadalah  salah satu produk hasil  pertanian yang sangat 

menguntungkan dan prospeknya  sangat bagus. Karena permintaan pasar yang tinggi di 

dalam dan luar negeri, maka petani membudidayakan   jamur tiram dengan intensif. Jamur 

tiram mudah dibudidayakan dan tidak membutuhkan banyak lahan. Jamur tiram  juga 

memiliki masa panen yang singkat, kira-kira tiga bulan, dan tergantung  benihnya 

(Sitompul dkk..2017).Data dari Badan Pusat Statistik (BPS), produksi jamur Indonesia 

pada  2022   mencapai 63,15 ton, turun 30,15% dari 90,42 ton dibandingkan dari   tahun 

sebelumnya.  
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Jamur tiram  termasuk dalam kelompok Pleurotus ostreatus, memiliki bentuk 

yang mirip dengan tiram dengan tudung yang melebar. Jamur tiram  adalah yang paling 

umum dan banyak dibudidayakan di masyarakat. Dalamm 100 gram jamur  tiram 

mengandungg  kalori 35 kkal, karbohidrat 5,5 g,serat 2,2 g, vitamin C 13,6 mg, vitamin 

B1 0,11 mg, vitamin  B2 0,34 mg  vitamin B3 4,3 mg, vitamin B5 1,6 mg vitamin B9 22 

mcg, vitamin K 1,3 mcg, protein 3,3 g, lemak 0,2 g, fosfor 116 mg, magnesium 17 

mg,kalium 348 mg,kalsium 10 mg dan  zat besi 0,9 mg. Jamur tiram ini sangat disukai 

masyarakat karena mudah diolah dalam berbagai bentuk olahan masakan seperti tumis, 

tambahan sayur-sayuran ,abon, keripik krispi, sate bahkan menjadi olahan kekinian 

seperti sosis dan nuget dan sebagainya (Sumarsih,Sri. 2015). 

Vegetarian adalah salah satu polaa makan yang sehatt sekarang  ini dengan  

menghilangkann dagingg dari konsumsii makanann sehari-hari dan produkk oolahannya, 

seperti sosis.  Sosiss merupakann produk olahan dagingg yang sangat digemarii oleh 

mmasyarakat, maka perlu dilakukan perubahan pada bahann bakuu untuk menjadikannya 

makanan vegetarian dengan mengganti bahann nabati1 yang memiliki karakteristik yang 

miripp sepertii daging ( Muanjani, A.2013). 

Sedangkan menurut Irawati dkk.2017, dalam upayaa ppenganekaragamann 

pangan, makanan lokall digunakann sebagaii penggantii dagingg yaitu jamur tiram putihh 

adalah contohnya. Jamurr tiramm mempunyaii  kandungann airr yang ttinggi sehingga  

sehingga diperlukan pengolahan untuk memperpanjangg usiaa simpann jamurr ttiram 

seperti sosis. JJamur tiram putih adalah alternatif makanan yang sehat untuk menurunkan 

kkolestrol jahatt padaa darah, menyerap kelebihan gulaa dalam darahh, dan 

mmenyeimbangkan mmetabolisme tubuh, karena kandungan lemaknya lebih rendah 

daripada sosis ayam.  

Hasil penelitian yang menggunakan bahan utama jamur tiram  menjadi sosis 

analog telah banyak dilakukan antara lain sosis jamur tiram dengan tempe, daun kenikir 

dan ubi kuning ( Purnamasari dan Kurnianingsih 2022). 

Tanaman kelor merupakan anggota keluarga Moringaceae dan  memiliki banyak 

kandungan  nutrisi. Berbagai molekul penghambat radikal bebas dapat ditemukan dalam 

tanaman kelor. Nutrisi tersebut  termasuk senyawa balkaloid, bamina, ibetalain asam 

fenolik, flavonoid, kuinonn, kkumarin, ilignan, istilbenes, ttanin, tterpenoid (karotenoid), 

vitamin, dan beberapa metabolitt endogenn lainnyaa yang sangat aktif sebagai  

iantioksidan (Rizkayanti dkk, 2017).  

Selain itu, antioksidan tanamann kelorr memiliki kemampuan untuk menangkal   

iradikal bbebas, yang dapat mencegahi penyakiti degeneratifi sepertia kanker, katarak, 

penyakiti jantung, dan penuaani dinia (Indarti dan Ismawati,2019). Kualitas gizi yang 

tinggi pada kelor membuat tersebut  dapat digunakan sebagai alternatif untuk orang yang 

mengalami masalah gizi. Meskipun sebagian besar digunakan sebagai sayuran, daun kelor 

dapati dibuati  menjadi ttepung,ibubuk, iatau iekstrak, yang dapati menambaht nutrisia 

padai produki tmakanan (Angelina dkk. 2021). Menurut  Nuraina dkk.(2021) bagian daun 

tanaman kelor biasanya yang dimakan karena nilai gizinya yang tinggi, dan  idaun ikelor 

mempunyait kandungant gizi yang ilebih tbesar tdaripada tanamani laina yang biasanyat 

dikonsumsit sebagaia sayuranr atau nbuah. 

Warna, bau, rasa, dan tekstur adalah faktor yang memengaruhi kualitas sosis. 

Sementara warna bahan pangan dipengaruhit oleh bahant utamat serta  tbumbu-bumbu 

saat diproses yang dapat meminimalisir  tbau tamis, meningkatkant citat rasa, sertat 

tmenghasilkan tekstur yang halus, kompakt, kenyali, dan empukt. Dalam pembuatan sosis   

teksturnya  halus dengan permukaan irisan rata dan tidak ada serat daging yang terlihat ( 

Irawati dkk.,2015). 
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Berdasarkan uraian di atas, peneliti berpendapat bahwa  perlu dikaji lebih lanjut 

tentang diversifikasi olahan pangan  dengan menambahkan  sosis  analog jamur tiram 

putih dengan tepung daun kelor untuk  melihat tingkat kesukaan konsumen  dengan uji 

organoleptik . 

 

MATERI DAN METODE 

Penelitian ini dilakukakan dalam dua tahapan yaitut penelitiant tpendahuluan dan 

penelitiant utamat. Hasilt penelitiant pendahuluant menjadit acuant untuk perlakuan 

penelitian utama. Rancangan eksperimental menggunakant Rancangant Acak iLengkap  

dengan empat perlakuant dan dilakukan pengulangan sebanyak  empati akali. Pengamatan 

terhadap sosis analog dengan  ujia rorganoleptik  meliputia srasa, saroma, itekstur dan 

iwarna.  Variabel perlakuan dalam penelitian adalah  P0 ( 100% jamur tiram ), P1( 100% 

jamur tiram  ditambah 2% tepung daun kelor), P2 ( 100% jamur tiram   ditambah 4% 

tepung daun kelor) dan iP3 ( 100% jamur tiram ditambaha 6% tepungii idauni ikelor). 

Data hasil pengamatan selanjutnya dianalisis dengan iANAVA, jikat terdapati iperbedaan 

antar perlakuani maka  dilanjutkani idengan Ujia BNTi 5% gunai mengetahuit pasangani 

antar perlakuan yangi berbeda (Adinurani,2016). Uji hedonic idengan menggunakani 

panelisi terlatihi  sebanyaki  30 torang. Skala yang digunakan  adalah sangati tidak sukai 

( 1) , tidak sukaii (2) , cukupa (3) , sukai (4)  dan sangati suka (5)  

 

Pelaksanaan Penelitiany  

Bahan-bahan pembuatan sosis analog 

Bahan-bahan yang dipergunakan dalan penelitian meliputi jamur tiram putih segar, daun 

kelor yang dibuat tepung, abumbu-bumbu berupa abawang imerah, bawang putih, alada, 

agaram, gula,tepung terigu, tepung tapioka, phosmix,telur ayam dan kaldu 

bubuk.Sedangkan peralatan yang digunakan berupa dandang untuk mengukus, timbangan 

digital,food processor, baskom stainless steel,kompor gas, casing/selongsong sosis, 

spatula, nampan, peniris dan pisau. 

 

Pembuatan tepung daun kelor 

Dauna kelori segar dipisahkana daria tangkainyai dan dicucit  abersih idengan aira 

mengalira dan ditiriskan. Kemudian diletakkan dalam nampan bambu dan dikering 

anginkan untuk dijemur di tempata yang panas tetapir tidaka langsunga terkena cahayat 

matahari kurang lebih selama 5 hari . Apabila sudah kering , daun kelor digiling   dan di 

ayak  100 mesh menjadi  tepung daun kelor sebagai bahan perlakuan sosis analog jamur 

tiram.  

 

Pembuatana Sosisi Analogi Jamuri Tiram 

Jamuri tirami dipisahkani antarai batang dan tudungnya  menggunakan pisau kemudiani 

dicucit bersihi dengani air yang mengalir kemudiani ditiriskan. Jamur tiram tesebut lalu 

direndam dalam aira panasi selamat 5 menita untuk menghilangkan aromanya selanjutnya 

diperas dan ditekan-tekan dalam kain saring untuk mengurangi air yang terikut selama 

perendaman. Langkah selanjutnya jamur dimasukkan dalam food processor dan digiling  

sampai halus selama 3 menit. Apabila sudah halus ditambahkan bumbu-bumbu dan 

tepung dan digiling kembali selama 3 menit agar halus.Langkah selanjutnyai ditambahkan 

tepungi dauna kelor sesuai dengan sesuai dengan perlakuana ( 2%, 4 % dan 6 %) . Apabila 

sudah halus maka  adonan diangkat dan dimasukkan dalam casing (selongsong sosis) 

seberat 25 gram.  Tahap terakhir adalah mengukus sosis selama 20 menit dan didinginkan 

dengan merendam dalam air es supaya sosis tidak pecah. Apabila sudah dingin kemudian 
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dilakukan pengujian dan  bisa dikemas atau diolah lebih lanjut. Adapun pembuatan sosis 

analog untuk masing-masing perlakuan dengan formulasi seperti pada Tabel 1.  

Tabel 1. Formulasi Sosis Analog  Jamur Tirami dengan Penambahani Tepungi 

DaunnKelor 

Bahan Perlakuan 

P0                    P1                   P2                   P3 

Jamur Tiram 

Bawang putihi 

Bawangi merah 

Ladaa 

Garam 

Gula 

Kaldu bubuk 

Tepung tapioka 

Tepung terigu 

Telur ayam 

Phosmix 

Tepungti daun kelor 

Tepungti daun kelor 

Tepungti daun kelor 

250 g 

7,5 g 

6 g 

1 g 

5 g 

5 g 

1 g 

35 g 

60 g 

60 g 

2,15g 

0 

0 

0 

250 g 

7,5 g 

6 g 

1 g 

5 g 

5 g 

1 g 

35 g 

60 g 

60 g 

2,15 g 

5 g 

10 g 

15 g 

250 g 

7,5 g 

6 g 

1 g 

5 g 

5 g 

1 g 

35 g 

60 gr 

60 g 

2,15 g 

5 g 

10 g 

15 g 

250 g 

7,5 g 

6 g 

1 g 

5 g 

5 g 

1 g 

35 g 

60 g 

60 g 

2,15 g 

5 g 

10 g 

15 g 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Mutu  organoleptiki dapat dilihati dari tingkati kesukaan konsumen  terhadapi 

sosis analog melalui respons panelisi  terhadap sifat  seperti warna, rasa, tekstur, dan rasa. 

Sebanyak 30  tpanelis yang terlibat dalami penelitiani ini diberikant penjelasant dan 

instruksi tentang ujin organoleptik. Untuk melakukan ipenilaian, panelisi menggunakani 

kuisioner yang telah diberikan. Adapunt  jenis uji organoleptik yang dilakukan oleh 

panelis meliputi  uji warna, di mana panelis melihat warna di permukaan sosis analog, uji 

aroma di mana panelis  mencium aroma sosis analog . Panelis menilai uji tekstur dengan 

menggigit sosis; uji rasa dengan mencicipi  sosis analog.  

Uji organoleptik  rasa sosis analog  jamur tiram  

Tabel 2. Rata-ratar  rasa  sosis analog  

              Perlakuan                                       Rata-ratar  

                 P0                                                4,70 ± 0,25a 

                 P1                                                4,13 ± 0,31b 

                 P2                                                2,90 ± 0,83c 

                 P3                                                1,80 ± 0,22d 

 Keterangani : hurufy yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan  

                                                pada taraf uji   BNT 5% 

 

Hasila analisis data dengan Anava menunjukkan pengaruh yang sangat berbeda 

nyata terhadap pemberian tepung daun kelor pada sosis analog jamur tiram  (P<0,01) 

terhadap rasa. Hasil uji BNT 5% menunjukkan perbedaan antara P0,P1, P2 dan P4.  

Tingkat kesukaan konsumen paling tinggi terdapat pada perlakuan P0( 100% jamur tiram) 

sebesar  4,7  dibandingkan dengan perlakuan yang lain. Hali ini menunjukkani bahwa  

semakinm meningkat apenambahan atepung daun kelor  konsumena semakin tidaki 
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menyukainya dengan didapatkannya data P3 ( 100 % jamur tiram dan 6 % tepung daun 

kelor) sebesar 1,80. Ketidaksukaan konsumen terhadap sosis analog jamur tiram 

disebabkan semakin tingginya penambahan tepung daun kelor menyebabkan rasa sosis 

menjadi getir dan cenderung pahit. Hali ini disebabkani oleh kandungan tanin dauni 

kelorayang menyebabkan rasa langu dan pahit sosis jamur tiram (Ajeng, 2016).  

Uji organoleptik aroma sosis analog jamur tiram  

Tabel 3. Rata-ratar  aroma sosis analog  

              Perlakuan                                       Rata-rata  

                 P0                                                 4,40 ± 0,32a  

                 P1                                                 3,70 ± 0,35b 

                 P2                                                 4,00 ± 0,45bc                   

                 P3                                                 2,63 ± 0,26c 

 Keterangani : huruf yang berbedam menunjukkan adanya perbedaan  

                                                pada taraf uji   BNT 5% 

 

Aromai merupakano bau yang dihasilkan oleh rangsangant kimiawi yang atercium oleh 

syaraf olfaktorif di ronggat hidungi.Pengaruhaapenambahan tepungi dauni kelor terhadap 

aroma sosis analog jamur tiram ditunjukkan pada Tabel 3. Hasil anava  yang didapat 

menunjukkan berpengaruha sangat nyatat (P<0.01)  bahwa semakin tinggi tingkat 

penambahan tepung daun kelor maka semakin tidak disukai aroma sosis.  Dari uji BNT 

5% menunjukkan bahwa tingkat kesukaan konsumen semakin kecil atau tidak suka 

dengani semakini bertambahnya penambahan tepung daun kelor pada sosis analog jamur 

tiram. Hasil tertinggi kesukaan konsumen pada perlakuan P0( 100% jamur tiram) sebesar 

4,40  dan angka terkecil didapat pada perlakuan P4 ( 100% jamur tiram   dan 6% tepung 

daun kelor)sebesae 2,63.  Aroma yang disukai konsumen dipengaruhi oleh berapa banyak 

dauni kelori yangi digunakan,  karena terlalu banyak daun kelor yang ditambahkan 

membuat rasa sosis analog  jamur tiram menjadi langu. Saponin, menurut  Kurniawan 

(2017), adalah zat yang menyebabkan bau langu. Enzim lipolsidase, kandungan dalam 

dauni akelor, bertanggung jawab untuk memberikan aroma langu pada kelor. Kualitasi 

komponen aroma, asuhu, ikomposisi, aviskositas, dan interaksia alamir antari komponen 

nutrisi adalam makanan adalah faktor lain yang mempengaruhi aroma makanan.  

Uji organoleptik  tekstur sosis analog jamur tiram 

Tabel 4. Rata-ratar tekstur sosis analog  

              Perlakuan                                       Rata-rata  

                 P0                                                4,67±0,18a   
                 P1                                                4,47±0,90a 

                 P2                                                2,67±0,45b 

                 P3                                                2,43±0,36b 

                         Keterangani : huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan 

                                               pada taraf uji    BNT 5% 
 

Hasila perhitungan Anava menunjukkani bahwai  pemberian itepung daun kelor 

berpengaruh nyata  ( P<0.01) pada setiap perlakuan   terhadapi tingkat kesukaan 

konsumen terhadap tekstur sosis analog jamur tiram. Hasil uji BNT 5% menunjukkani 

bahwa semakin tinggi penambahan tepung daun kelor makai  semakini rendahi tingkati 
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kesukaan konsumen. Hasil yang tertinggi didapatkan pada perlakuan P0 ( 100% jamur 

tiram ) dengan nilai tekstur sebesar 4,67. Sedangkan nilai terenadah didapatkan pada 

perlakuan P3 sebesar 2,43. Hali ini menunjukkan bahwa semakini rendah nilaia tekstur 

makai mengakibatkan semakini keras tekstur dari sosis analog jamur tiram dan semakin 

besar nilai tekstur maka semakin lunak. Pemberian tepung daun kelor yang semakin 

banyak mengakibatkan semakin keras dan kenyal teksturnya.Menurut Irawati dkk.(2015) 

menyatakan  bahwa keseimbangan air, lemak, dan protein dalam sosis berhubungan 

dengan kekenyalan dan teksturnya. 

 

Uji organoleptik  warna sosis analog analog jamur tiram 

Tabel 5. Rata-ratar  warna sosis analog 

Perlakuan                                         Rata-rata 

P0                                                   4,70±0,45a 

P1                                                  4,13±0,67b 

P2                                                   2,93±0,28b 

P3                                                   1,80±0,83c 

                         Keterangani : huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan  

                                               pada taraf uji   BNT 5% 
 

Warna adalah persepsi pertamal yang dapati dilihati langsungi oleh ipanelis. 

Kualitas bahana makanan biasanya didasarkan pada warnanya, yang tidak menyimpang 

dari warna yang seharusnya memberikan kesan penilaian yang unik kepada panelis. Hasil 

analisis ragam pada warna sosis jamur tiram berpengaruh sangat nyata pada warna  

dengan P<0.01pada setiap perlakuan. Hasil uji BNT 5% menunjukkan bahwai semakini 

tinggi tingkat pemberian tepung daun kelori menunjukkan semakin sedikit tingkat 

kesukaan konsumen dengan nilai terendah yaitu P3 sebesar 1,80. Nilai tertinggi 

didapatkan pada P0 sebesar 4,70. Hasil dari penelitian menunjukkan warna sosis semakini 

gelapa dengani semakini banyaknyau penambahani tepung adaun ikelor akibat kandungan 

klorofil daun kelor. Daun kelor mengandung banyak klorofil yang juga disebut sebagai 

zat hijau daun yaitu  zat hara hijau daun alami yang sering ditemukan dalam daun. Kadar 

klorofil dalam dauni kelori adalah 6,80090 mg/kg bahani kering, dan serbuk daun kelor 

mengandung 162 mgc klorofili per gram. (Rosyidah,2016). 

 

KESIMPULAN  

Hasila penelitiani  menunjukkani bahwah  penambahani tepungi dauni kelor 

iberpengaruh sangati nyata pada terhadapi  semua perlakuan . Semakini besarr tingkat  

penambahan  tepung dauni kelori pada sosis analog jamur tiram mengakibatkan semakin 

tinggi tingkat ketidaksukaan konsumen terhadap sosis analog jamur tiram padal semuai 

parameteri baik irasa, iaroma, itekstur maupuni iwarna. Panelis lebih menyukai pada 

perlakuan 100% jamur tiram tanpah ipenambahan tepung daun kelor. 

 Saran yangi diberikan padai penelitiani ini adalahi  sebaiknya pemberian 

persentase tepung daun kelor diperkecil dan dilakukan analisa terhadap kandungan gizi 

sosis analog jamur tiram. 
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