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Abstract 
Oyster mushrooms can be processed into vegetable sausages, to improve the texture of sausages using mocaf as a filling material. The purpose of this study was to determine the best comparison between oyster mushrooms and mocaf in sausage making. The experiment used a Completely Randomized Block Design with four replications. The treatment used consisted of a ratio of oyster mushrooms and mocaf, namely (90:10)%, (80:20)%, (70:30)%, (60:40)%, (50:50)%, and (40 :60)%. Testing the data using the 5% Honest Significant Difference test. The best treatment was found in the treatment with a ratio of 70% oyster mushrooms: and 30% mocaf on non-fried sausages with the criteria of brownish white (like), distinctive aroma of oyster mushrooms (somewhat like), quite dense and compact texture (like) with a high level of hardness of 273.75gf, while the fried sausage is golden brown (likes), slightly distinctive aroma of oyster mushroom (likes), texture is quite dense and compact (likes) with a hardness level of 204.12gf, and a distinctive taste of oyster mushroom (likes) ), cooking loss 0.76%, pH 6.66, and water content 74.16%, protein content 2.68%, fat content 0.49%, ash content 1.38%, and crude fiber content 1.53 %. 
Oyster mushrooms can be processed into vegetable sausages, to improve the texture of sausages using mocaf as a filling material. The purpose of the study was to determine the effect of the addition of the best mocaf on the sensory, physical and chemical properties of oyster mushroom sausage. The experiment used a Completely Randomized Block Design with four replications. The treatment used consisted of a ratio of oyster mushrooms and mocaf, namely (90:10)%, (80:20)%, (70:30)%, (60:40)%, (50:50)%, and (40: 60)%. Testing the data using the 5% Honest Significant Difference test. The best treatment was found in the treatment with a ratio of 70% oyster mushrooms: and 30% mocaf on non fried sausages with the criteria of brownish white (like), distinctive aroma of white oyster mushrooms (rather like), quite dense and compact texture (like) with a level of hardness. 273.75gf, while the fried sausage is golden brown (likes), slightly distinctive aroma of oyster mushrooms (likes), the texture is quite dense and compact (likes) with a hardness level of 204.12gf, and the distinctive taste of oyster mushrooms (likes), shrinks cooked 0.76%, pH 6.66, and water content 74.16%, protein content 2.68%, fat content 0.49%, ash content 1.38%, and crude fiber content 1.53%.
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Abstrak 
Jamur tiram dapat diolah menjadi sosis nabati, untuk memperbaiki tekstur sosis menggunakan mocaf sebagai bahan pengisinya. Tujuan penelitian adalah mengetahui pengaruh penambahan mocaf yang terbaik  terhadap sifat sensori, fisik dan kimia sosis jamur tiram.mengetahui perbandingan terbaik antara jamur tiram dan mocaf  pada pembuatan sosis. Percobaan menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap dengan empat ulangan. Perlakuan yang digunakan terdiri atas perbandingan jamur tiram dan mocaf yaitu (90:10)%, (80:20)%, (70:30)%, (60:40)%, (50:50)%, dan (40:60)%. Pengujian data menggunakan uji Beda Nyata Jujur 5%. Perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan dengan perbandingan jamur tiram 70%: dan mocaf 30% pada sosis tidak digoreng dengan kriteria berwarna putih kecokelatan (suka), aroma khas jamur tiram putih (agak suka), tekstur cukup padat dan kompak (suka) dengan tingkat kekerasan 273,75gf, sedangkan pada sosis yang digoreng berwarna cokelat keemasan (suka), aroma agak khas jamur tiram (suka), tekstur cukup padat dan kompak (suka) dengan tingkat kekerasan 204,12gf, dan rasa khas jamur tiram (suka), susut masak 0,76%, pH 6,66, dan kadar air 74,16%, kadar protein 2,68%, kadar lemak 0,49%, kadar abu 1,38%, dan kadar serat kasar 1,53%. 
Kata kunci: jamur tiram, mocaf, dan sosis.

Pendahuluan
Sosis merupakan salah satu jenis variasi makanan olahan siap saji, merupakan produk emulsi daging dengan penambahan bahan pengisi, bahan pengikat dan bumbu-bumbu untuk meningkatkan daya terima dan flavor, sehingga sosis daging termasuk makanan yang disukai masyarakat.  Hal tersebut dibuktikan dengan meningkatkan konsumsi sosis daging di Indonesia (Mahisa, 2015).  Pada umumnya sosis daging mengandung tinggi kolestrol dan menggunakan bahan pengawet, sehingga  dapat berdampak buruk bagi kesehatan apabila dikonsumsi terlalu sering, selain itu juga memiliki harga yang relatif mahal (Rahardjo, 2003). Oleh karena itu, jamur tiram menjadi salah satu pilihan  sebagai bahan baku pembuatan sosis nabati. 
Sosis nabati adalah sosis yang menyerupai sosis daging, akan tetapi terbuat dari bahan nabati melalui pengolahan dengan merubah sifat bahan, dalam arti bentuk dan penampakan bahan awalnya sudah hilang namun masih memiliki cita rasa bahan dasarnya (Koswara,2009). Selain menyerupai sosis daging, keunggulan lain adalah tinggi protein, rendah kolesterol dan tinggi serat, sifat fungsional tinggi serta harganya yang relatif lebih murah. Beberapa bahan pengisi yang digunakan dalam pembuatan sosis adalah tepung terigu (Adaninggar, 2013), tepung tapioka dan karagenan (Rahardjo, 2003; Witanto et al., 2013), tepung  glukomanan umbi gembili dan tapioka (Herlina, et al., 2015).  Rahardjo (2003) menyatakan bahwa sosis nabati dengan tepung tapioka dan karagenan mempunyai kelemahan yaitu mengalami perubahan bentuk yang tidak stabil atau memuai ketika digoreng, sehingga perlu perbaikan dengan penambahan tepung yang memiliki granula yang lebih kecil agar lebih stabil. Syamsir et al. (2012) menambahkan bahwa tepung tapioka cenderung tidak tahan terhadap proses pemanasan dan pengadukan. Oleh karena itu, tujuan penelitian ini bertujuan adalah mengetahui perbandingan terbaik jamur tiram danmengetahui pengaruh penambahan mocaf yang terbaik  terhadap sifat sensori, fisik dan kimia menghasilkan kualitassosis jamur tiram sosis sesuai dengan SNI sosis daging (SNI 3820:2015).
Metode Penelitian
Bahan dan Alat 

Bahan baku yang digunakan untuk pembuatan sosis nabati adalah jamur tiram yang dibeli padadari petani jamur tiram di daerah Antasari Bandar Lampung, mocaf merek Prodes, putih telur, garam, lada bubuk merek Ladaku, bawang putih dan penyedap rasa ayam merek Royco. Bahan-bahan kimia yang digunakan untuk analisis. antara lain heksan, H2SO4, NaOH, dan indicator bromcherosol green methyl red.
Beberapa peAralatan yang digunakan dalam pembuatan sosis nabati jamur tiram yaitu adalah selongsong plastik polyamide food grade, baskom, spatula, pisau, sendok, blender, timbangan analitik, timbangan, panci, kompor, kain lap, serta peralatan analisis dan peralatan gelas. pH meter, cawan porselin, pipet, gelas ukur, erlenmeyer, buret, soxhlet, kjeldahl, desikator, kertas saring, oven tungku pengabuan, gelas piala, pemanas listrik, corong bunchner, labu penghisap, pompa vakum dan eksikator
Metode Penelitian
[bookmark: _Hlk64238284][bookmark: _Hlk51889646]Rancangan yang digunakan dalam Ppenelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok Lengkap disusun secara faktor tunggal menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan enam taraf perbandingan jamur tiram dan mocaf dengan ulangan sebanyak empat kali berupa uji sensori skoring pada sosis nabati sebelum dan setelah digoreng dengan parameter warna, aroma, tekstur, rasa, dan uji fisik berupa tekstur, susut masak, dan pH. Taraf perbandingan persentase formulasi jamur tiram dan mocaf (b/b) yaitu S1 (90:10)%, S2 (80:20)%, S3 (70:30)%, S4 (60:40)%, S5 (50:50)%, S6 (40:60)%. Data hasil pengamatan uji sensori (warna, aroma, tekstur, rasa ), dan data hasil uji fisik (tekstur, susut masak, dan pH ) yang diperoleh dianalisis kesamaan ragamnya dengan uji Bartlett dan kenambahan data diuji dengan uji Tukey, selanjutnya data didianalisis sidik ragam untuk mengetahui pengaruh antar perlakuan, jikaapabila terdapat pberpengaruh yang nyata , data dianalisis lebih lanjut dengan dilakukan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf signifikasi α = 0,05 (Harsojuwono et al., 2011). Perlakuan yang memperoleh nilai terbaik dianalisis sensori hedonik kemudian perlakuan yang memperoleh nilai terbaik dianalisis lebih lanjut kandungan kimianya meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, dan kadar serat kasar.
Pelaksanaan Penelitian
Pembuatan bubur jamur tiram (Prisilia et al., 2017) yang dimodifikasi
[bookmark: _Hlk64239499]Jamur tiram segar disortasi dengan perajangan untuk memisahkan bagian jamur tiram yang dapat digunakan dengan yang tidak lalu ditimbang sesuai perlakuan. kemudian dilakukan pencucianselanjutnya dicuci dengan air mengalir. yang bertujuan untuk menghilangkan kotoran. Bagian jamur yang bersih lalu Selanjutnya jamur ditiriskan,. Penirisan bertujuan mengurangi air. Setelah bersih,kemuduan diblanching selama 5 menit pada suhu 85℃. yang bertujuan untuk menonaktifkan enzim. Setelah itu, dilakukan pengecilan ukuran menggunakandi jamur dipotong kecil-kecil dan diblender sehingga dihasilkan bubur jamur. tiram.
Pembuatan sosis jamur tiram (Hidayah, 2016) yang dimodifikasi
Pembuatan sosis jamur tiram menggunakan bahan baku jamur tiram dan bahan pengisi mocaf dengan total campuran 200 g pada satu perlakuan. Masing-masing perlakuan memiliki formulasi yang berbeda yaitu S1 90% (180 g) jamur tiram putih dan 20% (20 g) mocaf, S2 80% (160 g) jamur tiram dan 20% (40 g) mocaf, S3 70% (140 g) jamur tiram dan 30% (60 g) mocaf, S4 60% (120 g) jamur tiram dan 40% (80 g) mocaf, S5 50% (100 g) jamur tiram dan 50% (100 g) mocaf, S6 40% (80 g) jamur tiram dan 60% (120 g) mocaf. Langkah pertama yang dilakukan dalam pembuatan sosis ini yaitu masukan jamur tiram sesuai perlakuan ke dalam baskom lalu tambahkan bahan pengisi yaitu mocaf sesuai perlakuan dan ditambahan bahan tambahan lain yaitu putih telur sebagai pengikat serta lada bubuk, bawang putih, garam, air dan penyedap rasa ayam. Setelah itu, adonan diaduk hingga homogen dan dimasukan ke dalam selongsong plastik polyamide sosis yang bersifat food grade. Selanjutnya dikukus selama 30 menit. Adapun perbandingan penggunaan bahan untuk pembuatan sosis jamur tiram dapat dilihat pada Tabel 1. 
Table 1.  Perbandingan Pembuatan Sosis Jamur Tiram
	Formulasi 
	S1
	S2
	S3
	S4
	S5
	S6

	Jamur Tiram (g)
	180
	160
	140
	120
	100
	80

	Mocaf (g)
	20
	40
	60
	80
	100
	120

	Air (ml)
	40
	40
	40
	40
	40
	40

	Putih Telur (ml)
	50
	50
	50
	50
	50
	50

	Garam (g)
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	Lada Bubuk (g)
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	Bawang Putih (g)
	3
	3
	3
	3
	3
	3

	Penyedap Rasa Ayam (g)
	2
	2
	2
	2
	2
	2

	Jumlah satu satuan percoban (g)
	297 
	297 
	297 
	297 
	297 
	297 


Pengamatan
[bookmark: _Hlk55185562][bookmark: _Hlk55185578][bookmark: _Hlk55185596][bookmark: _Hlk55185613]Hasil yang didapat dianalisis sifat fisik (pH (Irawati et al., 2015), susut masak (Cakli dan Dincer, 2015), tekstur (Susanti, 2017)) dan sifat sensorinya dengan uji skoring (warna, aroma, tekstur dan rasa) (Setyaningsih et al., 2010), kemudian diambil dua perlakuan terbaik lalu dianalisis dengan uji hedonik untuk memdapat satu perlakuan terbaik setelah itu diuji kimia (kadar air, kadar protein, kadar lemak, kadar abu, dan kadar serat kasar) (AOAC, 2005).
Hasil dan Pembahasan
Penelitian ini melakukan pengamatan sifat sensori pada sosis yang tidak digoreng dan yang digoreng meliputi warna, aroma, rasa, dan tektur, sedangkan pengamatan uji fisik meliputi pH susut masak dan tektur pada sosis nabati yang digoreng.  Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa formulasi jamur tiram dan mocaf berpengaruh nyata terhadap parameter aroma, warna, dan tekstur baik pada sosis nabati yang tidak digoreng maupun digoreng, begitu juga dengan rasa sosis goreng juga berpengaruh nyata antar perlakuan (Tabel 2).
Aroma sosis jamur tiram
[bookmark: _Hlk55185800][bookmark: _Hlk55185821]Skor aroma sosis tidak digoreng berkisar antarayaitu 3,27 – 3,96 (agak khas jamur tiram - khas jamur tiram), sedangkan skor aroma sosis digoreng berkisar antarayaitu 2,86 – 3,57 (agak khas jamur tiram - khas jamur tiram). Skor aroma tertinggi baik pada sosis yang tidak digoreng maupun yang digoreng pada perlakuan penambahan jamur sebesar 60% (S4), 70% (S3), 80% (S2) dan 90% (S1). Peningkatan jamur tiram dan penurunan mocaf menghasilkan aroma sosis yang tidak digoreng dan digoreng lebih khas jamur tiram.  Aroma khas ini disebabkan oleh senyawa volatile 1- okten- 3 -ol pada jamur tiram (Zebua et al., 2015).  Hal ini selaras dengan Hajriatun et al. (2017) yang menyatakan bahwa penambahan konsentrasi jamur tiram akan menghasilkan aroma yang semakin khas jamur tiram pada bakso. Sementara itu, peningkatan penggunaan mocaf sebagai bahan pengisi pada penelitian ini dapat mengurangi aroma khas dari jamur tiram tetapi tidak memberikan aroma yang dominan.  Hal itu karena mocaf telah melalui proses fermentasi sehingga memiliki aroma yang netral, sehingga bisa berperan mengurangi aroma bahan utamanya (Salim, 2011; Simanjuntak, et al. 2017). 
Aroma yang dihasilkan pada sosis yang digoreng tidak berbeda jauh dengan sosis yang tidak  digoreng, hanya saja aroma sosis yang digoreng memiliki skor yang lebih rendah dibandingkan dengan aroma sosis yang tidak digoreng.  Hal ini dapat terjadi karena timbulnya reaksi Maillard pada proses penggorengan, sehingga aroma khas jamur tiram pada sosis menjadi sedikit berkurang.  Aroma yang timbul pada reaksi Maillard terjadi karena gula pereduksi bereaksi dengan asam amino membentuk basa schift yang kemudian melakukan pengaturan ulang membentuk senyawa intermediet yang melibatkan dekomposisi ARP (Amadori Rearrangment Product), sehingga senyawa volatil terbentuk kembali dari proses reaksi Maillard tersebut (Hustiany, 2016).  Zhang et al. (2012) juga menyatakan bahwa pada proses penggorengan mengakibatkan reaksi Maillard yang memberikan aroma yang khas pada bahan pangan.
Tabel 2. Nilai Tengah dengan ± SD Hasil SUji ifat Sensori Sosis Dan Fisik Sosis Jamur Tiram
	[bookmark: _Hlk80982603]Parameter 


	Perlakuan

	
	      S1
	     S2
	      S3
	      S4
	      S5
	S6

	Tidak Digoreng
	Aroma
	3,96±0,11a
	3,91±0,11a
	3,72±0,06ab
	3,66±0,15ab
	3,54±0,24bc
	3,27±0,18c

	
	Warna
	4,84±0,11a
	4,56±0,14a
	4,17±0,22b
	3,89±0,11b
	3,28±0,19c
	2,98±0,25c

	
	Tekstur
	1,58±0,15e
	2,56±0,09d
	3,26±0,06c
	3,92±0,25b
	4,54±0,18a
	4,75±0,12a

	
	Tekstur fisik (gf)
	42,56±e
	73,43±e
	273,75±d
	527,25±c
	864,12±b
	1345,81±a

	Digoreng
	Aroma
	3,57±0,20a
	3,37±0,15a
	3,37±0,12a
	3,46±0,26a
	2,86±0,25b
	2,86±0,24b

	
	Warna
	4,24±0,31a
	4,15±0,33ab
	3,93±0,22ab
	3,53±0,30b
	2,46±0,37c
	2,45±0,33c

	
	Tekstur 
	1,60±0,31e
	2,33±0,14d
	3,14±0,20c
	3,69±0,14b
	4,31±0,14a
	4,60±0,20a

	
	Tekstur fisik (gf)
	40,56±e
	85,56±e
	204,12±d
	374,93±c
	647,16±b
	815,31±a

	
	Rasa 
	3,68±0,12a
	3,56±0,09a
	3,57±0,25a
	3,50±0,23a
	3,06±0,18b
	2,81±0,17b

	pH
	
	6,74±0,05a
	6,73±0,04a
	6,69±0,11a
	6,67±0,06a
	6,66±0,04a
	6,60±0,05a

	Susut masak (%)
	0,77±0,09a
	0,77±009a
	0,82±0,11a
	0,91±0,01a
	0,76±0,05a
	0,78±0,11a



Keterangan: Nilai tengah yang diikuti dengan huruf yang sama pada setiap baris memiliki arti nilai yang tidak   berbeda nyata, uji sensori sosis jamur tiram pada kedua perlakuan dapat dibandingkan kecuali rasa; hasil uji rasa, pH dan susut masak hanya pada sosis yang digoreng.
Aroma yang dihasilkan pada sosis yang digoreng tidak berbeda jauh dengan sosis yang tidak  digoreng, hanya saja aroma sosis yang digoreng memiliki skor yang lebih rendah dibandingkan dengan aroma sosis yang tidak digoreng.  Hal ini dapat terjadi karena timbulnya reaksi Maillard pada proses penggorengan, sehingga aroma khas jamur tiram pada sosis menjadi sedikit berkurang.  Aroma yang timbul pada reaksi Maillard terjadi karena gula pereduksi bereaksi dengan asam amino membentuk basa schift yang kemudian melakukan pengaturan ulang membentuk senyawa intermediet yang melibatkan dekomposisi ARP (Amadori Rearrangment Product atau pembentukan kembali senyawa amadori) sehingga terbentuk kembali senyawa senyawa volatil dari proses reaksi Maillard (Hustiany, 2016).  Zhang et al. (2012) juga menyatakan bahwa pada proses penggorengan akan terjadi reaksi Maillard yang memberikan aroma yang khas pada bahan pangan.
Warna sosis jamur tiram
	Skor warna sosis tidak digoreng berkisar antara 2,98 - 4,84 (cokelat - putih), sedangkan skor warna sosis digoreng berkisar antara 2,45 - 4,24 (cokelat tua – cokelat keemasan). Skor warna tertinggi sosis tidak digoreng pada perlakukan dengan penambahan jamur tiram sebesar 80% dan 90%, sedangkan skor warna tertinggi pada sosis yang digoreng dengan penambahan mocaf sebesar 70%, 80% (S2) dan 90% (S1). Penambahan jamur tiram dan penurunan penggunaan mocaf menghasilkan warna sosis yang tidak digoreng dan yang digoreng lebih cerah. Hal tersebut terjadi karena jamur tiram memiliki kandungan anthoxantin sehingga menghasilkan warna putih sehingga menyebabkan warna sosis lebih cerah (Zulhiyati, 2016; Irawati et al. 2015). Sementara itu, penurunan penggunaan jamur tiram dan peningkatan penggunaan mocaf menghasilkan mengakibatkan warna sosis yang lebih gelap atau cokelat. Hal ini selaras dengan Mahdi dan Hosnaini (2017) juga , yang mmenyatakan hal yang sama bahwa penambahan konsentrasi mocaf menghasilkan warna sosis yang agak gelap. 

	Warna sSosis yang nabati setelah digoreng pada penelitian ini menghasilkan warna yang lebih gelap atau cokelat dibandingkan dengan warna sosis nabati sebelum digoreng.  Hal ini sejalan dengan Penelitian Simanjuntak et al. (2017) juga menunjukkan hal yang samayang mengatakan  bahwa proses penggorengan dapat menyebabkan warna kecokelatan pada nugget ikan gabus dengan bahan pengisi sagu dan mocaf.  Hal ini disebabkan oleh reaksi Maillard pada saat proses penggorengan.  Reaksi Maillard adalah reaksi yang terjadi antara karbohidrat, khususnya gula pereduksi dengan gugus amina primer yang menghasilkan senyawa berwarna cokelat yang disebut melanoidin (Hustiany, 2016).  Reaksi Maillard yang terjadi pada sosis nabati bisa terjadi karena terdapat gula reduksi yang terkandung di dalam mocaf bereaksi dengan asam amino yang berasal dari penguraian campuran jamur tiram dan putih telur yang terdapat pada adonan.  Reaksi Maillard yang terjadi pada penelitian ini bisa terjadi karena terdapat gula reduksi yang terkandung di dalam mocaf bereaksi dengan asam amino yang berasal dari penguraian campuran jamur tiram dan putih telur yang terdapat pada adonan.
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(A) perlakuan S1, (B) perlakuan S2, (C) perlakuan S3,  (D) perlakuan S4, (E) perlakuan S5, (F) perlakuan S6
Gambar 1. Potongan melintang sosis jamur tiram yang tidak digoreng.
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              A			  B		   C		  D		   E		   F	
A) perlakuan S1, (B) perlakuan S2, (C) perlakuan S3,  (D) perlakuan S4, (E) perlakuan S5, (F) perlakuan S6
Gambar 2. Potongan melintang sosis jamur tiram goreng.
Tekstur sosis jamur tiram
[bookmark: _Hlk55185947][bookmark: _Hlk55185970]Skor tekstur sosis tidak digoreng berkisar antara 1,58 – 4,75 (kurang padat dan kurang kompak – sangat padat dan sangat kompak), sedangkan skor sosis digoreng berkisar antara 1,60 – 4,60 (kurang padat dan kurang kompak – sangat padat dan sangat kompak). Skor tertinggi sosis yang tidak digoreng dan yang digoreng terdapat pada perlakuan penambahan jamur tiram  sebesar 40% (S6) dan 50% (S5). Penurunan jamur tiram dan peningkatan penggunaan mocaf menghasilkan tekstur yang lebih padat dan kompak.  Hal ini sejalan dengan Anggraini et al. (2016) dan Nurhidayat et al. (2018) yang menyatakan bahwa penambahan konsentrasi mocaf akan meningkatkan jumlah pati dalam sosis  menyebabkan peningkatan jumlah gel pada pati yang akan berikatan kuat akibat pemanasan sehingga menyebabkan teksturnya menjadi cenderung keras dan kompak. Sementara itu, peningkatan penggunaan jamur tiram dan penurunan penggunaan mocaf menghasilkan tekstur yang kurang padat dan kompak.  Hal ini disebabkan karena kandungan air dan serat yang dimiliki oleh jamur tiram putih (Prisilia et al., 2017; Biswas, et al., 2011).
Tekstur sosis jamur tiram juga diuji secara fisik menggunakan Texture Analyzer Brookfield CT-3 sebagai dasar untuk mengetahui hasil secara obyektif tekstur sosis yang dihasilkan. Skor tekstur sosis yang tidak digoreng berkisar antara 42,56 gf – 1345,81 gf, sedangkan skor tekstur sosis yang  digoreng berkisar antara 40,56 gf – 815,31. Peningkatan nilai uji fisik tekstur menghasilkan tekstur sosis yang lebih padat dan kompak, sebaliknya penurunan nilai uji fisik tekstur menghasilkan tekstur sosis yang tidak padat dan tidak kompak. Skor tekstur uji fisik tertinggi baik pada sosis tidak digoreng maupun digoreng pada perlakuan penambahan jamur tiram sebesar 40% (S6). Berdasarkan perhitungan korelasi antara tekstur uji sensori dengan tekstur uji fisik baik pada sosis yang tidak digoreng maupun sosis yang digoreng menunjukkan bahwa terdapat hubungan yang erat.  Nilai nilai R2 sosis tidak digoreng sebesar 0,81, sedangkan nilai R2 sosis yang digoreng sebesar 0,89. Ke dua uji menunjukan penurunan penggunaan jamur tiram dan peningkatan penggunaan mocaf sebagai bahan pengisi sosis menghasilkan nilai tekstur yang lebih tinggi. 


Rasa sosis jamur tiram
Pengamatan rasa hanya dilakukan pada sosis yang digoreng. Skor rasa sosis yang digoreng berkisar antara 2,81 – 3,68 (agak khas jamur tiram putih – khas jamur tiram putih). Skor rasa tertinggi terdapat pada sosis dengan penambahan jamur tiram sebesar 60%-90% yaitu S1-S4. Hasil menunjukkan bahwa peningkatan penggunaan jamur tiram dan penurunan penggunaan mocaf menghasilkan rasa yang lebih khas jamur tiram yang berasa gurih. Hal ini dikarenakan jamur tiram memiliki kandungan asam glutamat tetapi rendah sodium dan kalium yang dapat menghasilkan rasa gurih (Widyastuti et al., 2015; Hajriatun et al. 2017). Cita rasa yang timbul pada sosis jamur tiram juga dapat disebabkan oleh reaksi Maillard pada proses penggorengan. Reaksi Maillard terjadi karena gula pereduksi bereaksi dengan asam amino membentuk basa schift yang kemudian melakukan pengaturan ulang membentuk senyawa intermediet yang melibatkan dekomposisi ARP (Amadori Rearrangment Product atau pembentukan kembali senyawa amadori) sehinggamengakibatkan terbentuknya  kembali senyawa -senyawa volatil yang kemuadian bereaksi dengan amonia dan hidrogensulfida membentuk komponen komponen citarasa, seperti pirazin, piridon, pirol, furan, dan lain- sebagainya lain (Hustiany, 2016). Sementara itu, bahan pengisi mocaf tidak menyumbangkan rasa pada sosis nabati karena telah melalui proses fermentasi yang dapat menutupi rasa khas ubi kayu (Subagio et al., 2008).
pH sosis jamur tiram
[bookmark: _Hlk55186050]Seperti halnya pengamatan rasa, nilai pH sosis hanya didapat pada sosis yang digoreng.  Nilai pH sosis jamur tiram berkisaran antara 6,60 – 6,74. Nilai pH menjadi salah satu yang menentukan kualitas sosis karena akan mempengaruhi lama waktu simpan sosis, hal ini berhubungan dengan tingkat pertumbuhan mikroorganisme yang dapat merusak sosis (Ismanto et al., 2020).  Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa formulasi jamur tiram dan mocaf tidak berpengaruh nyata terhadap pH sosis.  Hal ini diduga karena pH jamur tiram dan pH mocaf berkisar antara 6-6,83 (Kusumaningrum et al., 2017; Kusumanegara et al., 2012), sehingga setelah proses pengolahan didapatkan nilai pH yang tidak berbeda nyata. Hasil penelitian ini selaras dengan penelitian Kusumanegara et al. (2012) dan Irawati et al. (2015).
[bookmark: _Hlk51889961]Menurut Ismanto et al. (2020) menyatakan bahwa sosis yang berkualitas bermutu tinggi adalah sosis yang memiliki bertekstur kenyal, cooking loss rendah, daya ikat air yang tinggi, sehingga memilikimempunyai juiceness yang baik, daya irisnya baik, dan memiliki rasa yang berasa khas serta dapat diterima oleh konsumen.  Selain itu, nilai pH juga dapat menentukan kualitas sosis.  Perbedaan bahan baku dan bahan pengisi yang digunakan untuk membuat sosis mempengaruhi nilai pH sosis (Irawati et al., 2015).  Wahyuni et al. (2012) melaporkan bahwa nilai pH sosis dengan bahan pengisi tepung terigu yaitu 6,46, sedangkan Bulkaini dan Mastuti (2020) yang menggunakan bahan pengisi tepung tapioka memperoleh nilai pH sosis 6,03. Sosis pada penelitian ini memiliki nilai pH sedikit lebih tinggi dari pada penelitian yang sudah dilakukan.  Menurut Kusumanegara et al. (2012), nilai pH mocaf sebagai bahan pengisi sosis lebih tinggi karena proses pembuatan mocaf melalui proses fermentasi.  Namun pH sosis jamur tiram dan mocaf ini masih memenuhi persyaratan Standar Nasional Indonesia. Berdasarkan Standarisasi Nasional Indonesia nilai pH pangan berkisar antara 6,0-7,0.
Susut masak sosis jamur tiram
[bookmark: _Hlk55186149]Susut masak sosis jamur tiram dilakukan pada sosis yang digoreng.  Nilai susut masak sosis berkisar antara 0,913 – 0,764.  Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa formulasi jamur tiram dan mocaf tidak berpengaruh nyata terhadap susut masak sosis nabati. Susut masak merupakan berat yang hilang selama pemasakan (Anggraini et al., 2016).  Menurut Hartono et al. (2013) suhu dan lama pemasakan dapat mempengaruhi susut masak. Sementara itu, pada penelitian ini lama pemasakan pada setiap perlakuan sama yaitu selama 30 menit, sehingga menghasilkan nilai susut masak sosis nabati yang tidak berbeda nyata.  Nilai susut masak pada penelitian ini mencapai di bawah 1%, nilai susut masak tersebut selaras dengan hasil penelitian Anggraini et al. (2016) yang juga menggunakan mocaf sebagai bahan pengisi.  Soeparno (2009) menyatakan bahwa nilai susut masak yang rendah mempunyai kualitas yang lebih baik karena kehilangan nutrisi saat pemasakan akan lebih sedikit, sebaliknya nilai susut masak yang tinggi mempunyai kualitas yang lebih buruk karena kehilangan nutrisi saat pemasakan akan lebih banyak. Berdasarkan hasil penelitian, maka dapat disimpulkan bahwa setiap perlakuan sosis nabati mengalami lebih sedikit kehilangan nutrisi karena memiliki susut masak yang rendah.
Penentuan perlakuan terbaik sosis jamur tiram
Parameter tekstur dijadikan pertimbangan utama untuk menetukan perlakuan sosis terbaik, selanjutnya secara berurutan yaitu aroma, rasa, warna, pH, dan susut masak.  Berdasarkan hal tersebut tekstur sosis jamur tiram pada perlakuan perbandingan antara jamur tiram dan mocaf sebesar 70%:30% (S3), 60%:;40% (S4), dan 50%:50% (S5) termasuk ke dalam karakteristik tesktur sosis nabati yang baik yaitu dari cukup padat dan cukup kompak (skor 3) hingga padat dan kompak (skor 4). Parameter aroma, rasa dan warna sosis jamur tiram yang tidak digoreng dan sosis yang digoreng yang terpilih yaitu perlakuan perbandingan antara jamur tiram dan mocaf sebesar 90%;10% (S1), 80%:20% (S2), 70%:30% (S3) dan 60%:40% (S4) karena masih memiliki aroma, dan rasa yang khas dari bahan bakunya yaitu jamur tiram,  serta warna yang putih hingga putih kecokelatan pada warna sosis yang tidak digoreng dan cokelat keemasan pada warna sosis yang digoreng jadi tidak berwarna gelap.  Berdasarkan hal tersebut, perlakuan yang terbaik yaitu pada S3 (70:30)% dan S4 (60:40)%, pH dan susut masak mengikuti karena tidak berbeda nyata antar perlakuan.  Selanjutnya kedau perlakuan tersebut dilakukan uji organoleptik kembali secara hedonik untuk mendapat perlakuan terbaik yang disukai panelis. Hasil uji hedonik S3 dan S4 dapat dilihat pada Tabel 3.
Table 3. Nilai Tengah HHasil Uji Hedonik
	No.
	Perlakuan
	Skor

	
	
	Sebelum digoreng
	Setelah digoreng

	
	
	Warna
	Aroma
	Tekstur
	Warna 
	Aroma
	Tekstur
	Rasa

	1
	S3
	3,79
	3,34
	3,79
	3,70
	3,86
	3,74
	3,98

	2
	S4
	3,49
	3,20
	3,41
	3,63
	3,80
	3,47
	4,08


Keterangan : Skor (1) Sangat tidak suka, (2) Tidak suka, (3) Agak suka, (4) Suka, dan (5) Sangat suka
Berdasarkan pengamatanHasil uji hedonik (Table 3) menunjukkan bahwa secara keseluruhan perlakuan S3 lebih disukai panelis dibandingkan dengan perlakuan S4. Perlakuan S3 menghasilkan skor warna 3,79 (suka), aroma 3,34 (agak suka), dan tekstur 3,79 (suka) pada sosis nabati sebelum digoreng serta skor warna 3,70 (suka), aroma 3,86 (suka), tekstur 3,74 (suka), dan rasa 3,98 (suka) pada sosis nabati setelah digoreng. Oleh karena itu perlakuan S3 dipilih sebagai perlakuan terbaik. Selanjutnya dilakukan analisis kimia secara proksimat yang dilakukan terhadap sosis nabati yang meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak dan kadar serat kasar.  Hasil analisis proksimat sosis jamur tiram yang terpilih dibandingkan dengan SNI 3820:2015 (sosis daging) pada Tabel 4.  SNI sosis daging digunakan karena sosis nabati belum memiliki SNI.







Table 4.   Hasil Analisis Proksimat Sosis Jamur Tiram Terabik  dengan Perbandingan   SNI No. 3820. 2015

	Pengujian Perlakuan Proksimat 
	Parameter PengamatanHasil  S3sosis goreng S3 (70%:30%)  (%)
	SNI No. 3820. 2015

	Kadar Air
	74,16%
	Maks 67%

	Kadar Abu
	1,38%
	Maks 3%

	Kadar Protein
	2,68%
	Min 13

	Kadar Lemak
	0,49%
	Maks 20%

	Kadar Serat Kasar
	1,53%
	-



Simpulan dan Saran


Simpulan 
Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa formulasi jamur tiram dan mocaf terbaik adalah perlakuan S3 dengan 70% jamur tiram dan 30% mocaf yang memiliki pH 6,66, susut masak 0,76%, kekerasan tekstur sosis sebelum digoreng 273,75gf, kekerasan tekstur sosis setelah digoreng 204,12gf, dan sifat organoleptik pada sosis tidak digoreng berwarna putih kecokelatan (suka), aroma khas jamur tiram (agak suka), tekstur cukup padat dan kompak (suka), sedangkan pada sosis nabati digoreng berwarna cokelat keemasan (suka), aroma agak khas jamur tiram (suka), tekstur cukup padat dan kompak (suka), dan rasa khas jamur tiram (suka), serta kandungan serat 1,35%, kadar protein  2,68%, kadar air  74,16%. Beberapa Hhasil proksimat sosis jamur tiram sudah sesuaisesuai dengan SNI 3820:2015 (sosis daging), kecuali pada parameter kadar protein dan kadar air.  Hal ini karena beda bahan yang digunakan.
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