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LEMBAR PERNYATAAN
KEASLIAN KARYA ILMIAH

Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam Proposal Skripsi saya yang

berjudul:

Karakteristik Sosis Ayam Rendah Lemak dengan Variasi Jenis dan

Konsentrasi Filler

adalah hasil karya saya sendiri dan tidak terdapat karya yang pernah

diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi

dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat

yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara

nyata tertulis, diacu dalam naskah ini dan disebutkan dalam daftar pustaka.

Apabila karya saya tersebut merupakan plagiarisme, maka saya bersedia

dikenai sanksi berupa pembatalan kelulusan atau pencabutan gelar, sesuai

dengan peraturan yang berlaku (UU RI No. 20 Tahun 2003 tentang Sistem

Pendidikan Nasional Pasal 25 ayat 2) dan Peraturan Akademik Universitas

Katolik Widya Mandala Surabaya Pasal 30 ayat 1 (e) Tahun 2013.

Surabaya, Oktober 2013

Astrid Devi Three Kurniani
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Astrid Devi Three Kurniani (6103010099). Karakteristik Sosis Ayam
Rendah Lemak dengan Variasi Jenis dan Konsentrasi Filler.
Di bawah bimbingan: 1. Anita Maya Sutedja, S.TP., M. Si

2. Ch. Yayuk Trisnawati, S.TP., MP

ABSTRAK

Sosis ayam merupakan produk olahan daging ayam dengan kadar
lemak yang cukup tinggi sekitar 42,3%. Lemak yang tinggi dalam sosis
ayam dapat digantikan 100% oleh kacang merah kukus yang berfungsi
sebagai fat replacer. Pembuatan sosis ayam rendah lemak memerlukan filler
yang berfungsi memperbaiki stabilitas emulsi, sifat pengirisan dan cita rasa.
Filler yang umumnya digunakan dalam sosis adalah tapioka dan tepung
terigu. Perbedaan jenis dan konsentrasi filler menentukan karakteristik sosis
yang dihasilkan. Penelitian ini bertujuan untuk mencari konsentrasi filler
yang tepat digunakan dalam pembuatan sosis ayam rendah lemak serta
mengetahui pengaruh jenis filler terhadap karakteristik sosis ayam rendah
lemak. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) tersarang yang terdiri atas 2 faktor. Faktor pertama
adalah jenis filler dengan 2 taraf faktor (sarang) yaitu tapioka dan tepung
terigu. Faktor kedua adalah konsentrasi filler yang tersarang pada jenis filler
dan terdiri atas 3 taraf faktor yaitu 2,5%; 5% dan 7,5% dengan pengulangan
sebanyak 4 kali. Analisa yang dilakukan meliputi pengukuran pH, WHC
(Water Holding Capacity), pengukuran cooking loss, penentuan kadar air
dengan metode termogravimetri, tekstur dan pengujian organoleptik.

Kata kunci: Sosis Ayam Rendah Lemak, Filler, Tapioka, Tepung Terigu.
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Astrid Devi Three Kurniani (6103010099). Characteristics of Low Fat
Chicken Sausage with Variation of Type and Concentration Filler.
Supervised by: 1. Anita Maya Sutedja, S.TP., M. Si

2. Ch. Yayuk Trisnawati, S.TP., MP

ABSTRACT

Chicken sausage is a food product with high fat concentration. It
consists 42,3%. The high fat concentration on chicken sausage can be
reduced by replacing it with 100% steamed red beans. Thus red beans
functioning itself as a fat replacer. The producing of low fat chicken
sausage requires filler which functioning as emultion stability, cutting feel
and flavor. Filler commonly used in sausage are tapioca and wheat flour.
The type and concentration filler determine sausage characteristics. The
goal of this research is to find the right concentration of filler and study the
effect of the type of filler on the characteristics of low fat chicken sausages.
Experimental design used nested randomized block design consisting 2
factors. The first factor is the type of filler with 2 level factors (nest) are
tapioca or wheat flour. The second factor is the concentration of filler that
nested on the type of filler and consists of 3 levels factor of 2.5%, 5% and
7.5% with 4 repetions. The analysis conducted are measuring pH, WHC
(water holding capacity), cooking loss, moisture content (termogravimetry
method), texture,  juiceness and organoleptic testing.

Keywords: Low Fat Chicken Sausage, Filler, Tapioca, Wheat Flour
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Penyusunan Proposal Skripsi ini merupakan salah satu syarat akademik

untuk menyelesaikan program Strata-1 (S-1) di Program Studi Teknologi
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penyusunan Proposal Skripsi ini.

2. Orang tua dan keluarga penulis yang telah memberikan bantuan lewat
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berguna dan bermanfaat bagi kami.
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