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INFO ARTIKEL ABSTRAK
Sejarah Artikel Konsumsi serat yang rendah menjadi salah satu faktor risiko munculnya
Diterima: penyakit degeneratif seperti diabetes melitus, hipertensi, dan penyakit
10 September 2025 kardiovaskular. Sementara itu, ampas tahu (okara), yang merupakan limbah
Diperbaiki: hasil produksi tahu dan susu kedelai, memiliki kandungan serat pangan yang
15 Oktober 2025 tinggi namun pemanfaatannya masih terbatas. Penelitian ini bertujuan untuk
Diterima: . . . L
17 Oktober 2025 mengembangkan produk olahan inovatif berupa sosis ayam dengan substitusi
Tersedia daring: ampas tahu sebagai upaya pemanfaatan limbah pangan bernilai gizi tinggi
9 Desember 2025 serta meningkatkan asupan serat pada masyarakat. Penelitian menggunakan
metode Research and Development (R&D) model 4D, meliputi tahapan
Kata kunci Define, Design, Develop, dan Disseminate. Tahap Define menghasilkan satu
Ampas tahu, Serat resep acuan terbaik (kode 712) dari tiga formulasi awal berdasarkan uji
pangan, Produk sensoris. Pada tahap Design, dilakukan substitusi ampas tahu dalam tiga
inovasi, Penyakit variasi konsentrasi yaitu 20%, 40%, dan 60%. Hasil uji organoleptik
degeneratif, R&D, menunjukkan bahwa formula dengan 40% ampas tahu (F2) memiliki tingkat
Sosis ayam, Uji penerimaan tertinggi dari segi rasa, aroma, tekstur, dan keseluruhan. Tahap
Sensoris Develop dilakukan validasi oleh dua ahli, menghasilkan perbaikan produk

dengan penambahan bumbu frankfurter untuk menutupi aroma khas ampas
tahu, serta revisi pada desain kemasan. Pada tahap Disseminate, dilakukan uji
penerimaan oleh 80 panelis tidak terlatih dalam Pameran Inovasi Produk
Boga 2025. Hasil uji paired t-test menunjukkan bahwa produk
pengembangan secara signifikan lebih disukai dibanding produk acuan
dengan nilai p < 0,05 pada seluruh aspek sensoris. Dengan demikian, produk
sosis SO’Tahu berpotensi menjadi alternatif makanan sehat, ekonomis, dan
ramah lingkungan yang dapat diterima oleh masyarakat luas serta berdaya
saing untuk dikembangkan sebagai usaha kuliner berbasis pangan fungsional.
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PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara yang kaya akan bahan makanan, tanah yang subur serta
iklim yang sesuai membuat bahan makanan seperti komoditi sayuran dan buah dapat
tumbuh dengan baik di wilayah Indonesia. Bahan makanan yang ditanam di lingkungan
yang subur akan menghasilkan produk konsumsi yang berkualitas baik. Bahan makanan
yang berkualitas tentunya dapat meghasilkan zat gizi yang bermanfaat bagi tubuh antara
lain vitamin, mineral, serta salah satunya adalah serat. Serat pangan adalah satu kandungan
zat yang dibutuhkan oleh tubuh sebagai salah satu zat penunjang dari segi aspek kesehatan.
Salah satu manfaat dari serat pangan yaitu sebagai antisipasi pada penyakit degeneratif.

Penyakit degeneratif merupakan kondisi kesehatan dimana penyakit tersebut
menyebabkan masalah kesehatan kronis yang disebabkan karena terganggunya jaringan
tubuh hingga semakin memburuk. Adapun penyakit degenerative di Indonesia meliputi
beberapa nama lain dari beberapa jenis penyakit kronis, antara lain diabetes melitus,
hipertensi, dan stroke [1]. Diabetes melitus dan hipertensi sering disebut sebagai silent-
killer karena kedua penyakit tersebut merupakan penyumbang utama untuk penyakit
kardiovaskular, ginjal, dan stroke [2]. Menurut data International Diabates Federation
memperkirakan bahwa penyakit diabetes melitus pada 2030 jumlah penyandangnya
sebesar 23 juta orang.

Adapun factor penyebab terjadinya penyakit degenerative belum teridentifikasi
dengan jelas, sehingga salah satu cara meminimalisir penyakit tersebut adalah mengurangi
sesedikit mungkin factor dan risiko penyebabnya, antara lain menjaga pola hidup sehat
serta memerhatikan asupan zat gizi dalam tubuh. Pola konsumsi masyarakat era modern ini
tak luput menjadi salah satu penyebab penyakit degenerative seperti diabetes dan
hipertensi. Salah satu tindakan preventif untuk meminimalisir terjadinya penyakit
degenerative ini adalah dengan mengonsumsi asupan zat gizi yang cukup salah satunya
dengan konsumsi serat yang cukup. Serat pangan adalah polimer karbohidrat yang berjenis
polisakarida non pati yang terdiri dari gula sederhana serta memiliki derajat polimerisasi
tidak kurang dari tiga sehingga tahan dengan dekomposisi oleh enzim yang ada di dalam
pencernaan manusia [3].

Ampas tahu atau soy pulp, jika di Jepang sering disebut okara merupakan residu
serat berwarna putih kekuningan yang dihasilkan selama proses produksi susu kedelai dan
tahu[7]. Ampas tahu atau okara ini mengandung serat makanan (Dietary Fiber) sebesar
50%, 25% protein dan 10% lipid dalam bentuk kering [7]. Ampas tahu atau okara
mengandung isoflavone dan saponin, keduanya dimetabolisme oleh mikroba usus yang
mengandung antioksidan untuk perlindungan dari penyakit kardiovaskular [7].

Salah satu pemanfaatan ampas tahu yaitu sebagai bahan subtitusi pada pembuatan
sosis ayam. Sosis ayam merupakan salah satu produk olahan yang berbahan dasar daging
yang banyak disukai dan dikonsumsi sebagai bahan tambahan oleh penduduk dunia. Sosis
yang umum ditemukan di pasaran merupakan sosis yang berbahan dasar daging ayam atau
sapi [9].

Melalui penelitian ini, penulis bertujuan untuk memberikan solusi alternatif yang
inovatif dalam mengatasi permasalahan di atas yaitu dengan membuat inovasi produk
berupa sosis ampas tahu. Secara khusus , penelitian ini memiliki tujuan untuk: 1)
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Menemukan resep produk SO’Tahu, 2) Menentukan penyajian dan kemasan produk
SO’Tahu, 3) Menentukan penyajian dan kemasan produk SO’Tahu. 4) Mengetahui tingkat
kesukaan masyarakat terhadap produk SO’Tahu, 5) Menentukan harga jual dan break-even
point produk SO’Tahu, 5) Menganalisis business model canvas (BMC) produk SO’Tahu.

METODE

1. Bahan dan Alat

Dalam penelitian ini bahan yang digunakan yaitu, daging ayam, ampas tahu, telur,
tapioca, garam, lada, kaldu ayam bubuk, bumbu frankfurter, lada, garlic powder, paprika
powder, baking powder, isolate protein. Adapun alat yang digunakan yaitu, chopper, kom,
pisau, talenan, kukusan, rubber spatula, timbangan digital, tali Kasur, kompor, dan gas
portable.

2. Prosedur Penelitian
a. Define

Define atau pendefisian merupakan tahapan pertama dari metode 4D yang meliputi
factor-faktor pengembangan. Tahap Define ini dapat diawali dengan menentukan analisis
kebutuhan untuk selanjutnya dikembangkan pada tahap Design.

Pada pengembangan produk sosis ampas tahu ini, tahap Define dilakukan dengan
menemukan resep-resep acuan untuk menentukan satu resep yang akan dijadikan acuan
pengembangan pada tahap selanjutnya.

Tabel 1. Bahan resep define

No Bahan Kode Kode Kode
532 712 479
1. Dada ayam (g) 500 400 500
2. Telur (butir) 1 1 2
3. Tapioka (g) 50 20 40
4, Es batu/air es (ml) 10 40 160
5. Garam (Q) 10 5 5
6. Bawang putih bubuk (g) 5 20 10
7. Bombay bubuk (g) - - 10
8. Isolat protein (g) - 10 10
9. Baking powder (g) 5 5 5
10.  Paprika powder (g) - - 5
11. Gula(9) - - 5
12.  Frankfurter (g) 10 - 5
13.  Parsley - - -
14. Kaldu ayam (g) - 5
15. Lada(9) - 3
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b. Design

Design merupakan tahap kedua setelah melalui proses Define dimana telah ditentukan
satu resep acuan untuk tahap ini. Pada tahap ini produk yang akan dikembangkan kemudian
akan diberikan subtitusi yang telah ditentukan dengan beberapa presentase hingga
diperoleh presentase yang sesuai. Dalam produk sosis ampas tahu ini, penulis menetapkan
presentase sebesar 20%, 40%, dan 60%. Berikut ini adalah tabel untuk tahap Design

Tabel 2. Bahan resep design

No Bahan 20% 40% 60%
1. Dada ayam (Q) 320 240 160
2. Ampas tahu (g) 80 160 240
3. Telur (btr) 1 1 1
4, Tapioka (g) 20 20 20
5. Es batu/air es (ml) 40 40 40
6. Garam (Q) 5 5 5
7. Bawang putih bubuk (g) 20 20 20
8. Isolat protein (g) 10 10 10
9. Baking powder (g) 5 5 5
10.  Kaldu ayam (g) 5 5 5
11. Lada (9) 3 3 3
12.  Parsley (g) 20 20 20
13.  Paprika powder (g) 20 20 20
14.  Frankfurter (g) 5 5 5
c. Develop

Development merupakan tahap pengembangan yang kegiatannya yaitu membuat
produk yang telah disubtitusikan kemudian diujikan kepada dua validator expert yaitu
dosen. Apabila dalam tahap ini terdapat saran dan kritik maka akann ditampung guna
perbaikan pada tahap dissemination.

d. Disseminate

Dissemination merupakan tahap akhir dalam proses penelitian, yang sering disebut
juga sebagai tahap publikasi atau penyebarluasan. Pada tahap ini, produk diuji oleh
pengguna akhir yang menjadi target utama, yaitu masyarakat luas. Sama halnya dengan
tahap pengembangan, di tahap ini juga dilakukan evaluasi terhadap pencapaian tujuan. Jika
terdapat tujuan yang belum tercapai secara optimal, maka akan dicari solusi untuk
mencegah terjadinya kesalahan sebelum produk disebarluaskan ke publik.

3. Prosedur Pembuatan

Pada prosesdur pembuatan sosis dimulai dari menggiling daging ayam dengan
chopper, selanjutnya menambahkan telur, tapioka, dan air es, chopper lagi. Kemudian
masukkan bumbu-bumbu kering, giling lagi dengan chopper. Setelah rata, masukkan ke
dalam selongsong sosis jangan terlalu penuh (setengah bagian saja), ukur panjang sosis
sepanjang 10 cm, ikat dengan tali kasur. Tusuk selongsong yang sudah terisi adonan dengan
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jarum agar terdapat rongga udara saat pemasakkan. Kukus selama 5 menit sambal sesekali
dicek agar tidak pecah. Tahapan pembuatan sosis dapat dilihat pada gambar.1

Dada ayfam
Digiling
hingza halus

- O
. Digiling hinggz
Bumbu kering — homagen - Ampas tahu

|

Digiling hingga
haomogen

|

Adonan sosis

|

Masukkan kadalam
z2longsong

|

Ciukur ==panjang 10 om kemudian
diikat dengan tali

|

Tusuk so5is dengan jarum

|

Dikukus selama 5 menit

|

Dinginkan

|

Gambar 1 Diagram alir pembuatan sosis ampas tahu
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HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Tahap Define
Setelah melakukan percobaan pada tiga resep acuan yang berbeda, didapatkan 1
resep acuan yang terbaik yaitu resep acuan 2 dengan kode 712. Berikut rekap hasil tahap
define.
Tabel. 3 Hasil sensoris tahap define

Sifat sensoris Nilai rerata
532 712 479

Bentuk 3,8 42 42
Ukuran 4 4.4 42
Warna 3,8 4,2 3,6
Aroma 4 4,2 3,2
Rasa 3,8 4.4 2,6
Tekstur 4,2 4.6 2,2
Keseluruhan 4 4.6 3,4

3,94285 4,37142  3,34285
Rerata 7 9 7
Standar 0,15118 0,17994  0,75466
Deviasi 6 7 8

2. Tahap Design
Setelah mendapatkan satu resep acuan yang diinginkan, tahap selanjutnya adalah
tahap design. Pada tahap ini peneliti melakukan pengembangan resep acuan dengan
subtitusi ampas tahu. Persentase yang digunakan adalh 20%, 40%, dan 60%. Berdasarkan
hasil uji coba pada subtitusi ampas tahu 20% (F1), 40% (F2), dan 60% (F3) didapatkan
hasil yang disajikan dalam bentuk tabel berikut.
Tabel. 4 Tabel bahan tahap design

No Bahan 20% 40% 60%
1. Dada ayam (g) 320 240 160
2. Ampas tahu (g) 80 160 240
3. Telur (btr) 1 1 1
4, Tapioka (g) 20 20 20
5. Es batu/air es (ml) 40 40 40
6. Garam (g) 5 5 5
7. Bawang putih bubuk (g) 20 20 20
8. Isolat protein (g) 10 10 10
9. Baking powder (g) 5 5 5
10. Kaldu ayam (g) 5 5 5
11.  Lada(g) 3 3 3
12.  Parsley (g) 20 20 20
13.  Paprika powder (@) 20 20 20
14.  Frankfurter (g) 5 5 5
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Tabel 5. Hasil sensoris tahap design

Nilai rerata
Sifat sensoris Scejzg (F1) (F2) (F3)
. 20% 40% 60%
terpilih
Bentuk 5 4,2 4.4 3,8
Ukuran 4,5 3,8 4,6 4,2
Warna 45 4 4.6 42
Aroma 5 44 5 4
Rasa 5 4 4,6 3.4
Tekstur 45 4,2 4.8 3,2
Keseluruhan 45 4,2 4,8 3,6
4,71428
rerata 6 4,114286 4,685714 3,771429
0,26726
standar deviasi 1 0,19518 0,19518 0,39036

Berdasarkan rerata yang diperoleh, kode F2 dengan persentase 40% memperoleh
hasil yang baik, sehingga diputuskan bahwa formula yang dipilih adalah kode sampel F2

3. Tahap Development
Tahap develop atau pengembangan merupakan tahap validasi yang dilakukan
kepada dua dosen. Apabila terdapat kritik dan masukkan maka akan dilakukan validasi
tahap 2. Pada tahap 1 penulis mendapatkan saran untuk menambah bumbu frankfurter agar
bau ampas tidak terlalu kentara, serta warna label yang terlalu gelap.
Tabel 6. Hasil sensoris tahap development

Nilai rerata

Sifat sensoris Resep acuan Resep
terpilih pengem_bfmgan

terpilih
Bentuk 45 45
Ukuran 45 45
Warna 4,5 5
Aroma 45 45
Rasa 45 5
Tekstur 45 45
Keseluruhan 45 45
Rerata 45 45
Standar Deviasi 0 0,231455025
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4. Tahap Disseminate
Tahap menyebarluaskan (disseminate) dilakukan setelah uji validasi. Tahap ini
dilakukan dengan melakukan pengujian kepada 80 panelis tidak terlatih, yang terdiri dari
masyarakat umum dan mahasiswa dari jurusan di luar tata boga. Hasil uji panelis dengan
uji paired t-test disajikan dalam table berikut ini.
Tabel 7. Hasil sensoris tahap disseminate

Sifat sensoris Produk Acuan Produk Pengembangan P-Value
0,89442

Warna 41 + 7 4625 + 0,5819 >0.001
0,80730 0,65591

Aroma 41375 + 4 4,4875 + 3 >0.001
0,86190 0,53722

Rasa 40625 =+ 5 47 2 >0.001
0,80779  0,81820 0,65591

Kemasan 4175 + 4 7 % 3 >1.001
0,86410 0,65494

Tekstur 40125 + 5 45375 + 7 0.001
0,81820 0,53010

Keseluruhan 40375 + 7 465 =+ 6 >0.001
# 3,96970 #  0,60266
Rerata 40875 # 0,84229 1 # 7
0,06174 #  0,03625 154583 #  0,06063
Standar Deviasi 5 # 7 2 # 5

Gambar 2. Foto Produk SO’Tahu
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Pada table diatas diperoleh hasil p-value kurang dari 0,05 yang menunjukan bahwa
terdapat perbedaan yang signifikan. Sehingga dapat disimpulkan bahwa panelis lebih
menyukai produk pengembangan jika dibandingkan dengan produk acuan. Tahap
disseminate ini dilakukan pada Pameran Inovasi Produk Boga 2025. Pameran ini diikuti
hamper seluruh mahasiswa Pendidikan Tata Boga Angkatan 2022. Panelis yang berjumlah
80 orang ini merupakan pengunjung dari acara ini. Adapun produk sosis mendapat
beberapa tanggapan positif antara lain produk pengembangan yang lebih enak daripada
acuan, Adapun masukkan terdapat beberapa saran yang menganjurkan agar tidak terlalu
asin.

KESIMPULAN

Penelitian ini berhasil mengembangkan produk sosis ayam dengan substitusi
ampas tahu sebagai bahan pangan fungsional yang kaya serat. Berdasarkan hasil uji
sensoris dari berbagai tahap, formula dengan 40% ampas tahu (F2) menunjukkan tingkat
penerimaan terbaik dari segi rasa, tekstur, dan keseluruhan tampilan. Produk
pengembangan yang telah disempurnakan dengan penambahan bumbu frankfurter dan
penyesuaian kemasan terbukti lebih disukai dibanding produk acuan, berdasarkan hasil uji
preferensi dari 80 panelis. Dengan memanfaatkan ampas tahu, produk ini tidak hanya
membantu meningkatkan asupan serat masyarakat, tetapi juga menawarkan alternatif
pangan sehat yang ramah lingkungan dan ekonomis. Inovasi ini berpotensi dikembangkan
lebih lanjut sebagai usaha kuliner berbasis limbah bernilai tambah.
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Penulis mengucapkan terima kasih kepada ibu Dr.Fitri Rahmawati, M.P. selaku
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