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RINGKASAN

Sosis merupakan produk yang disukai karena merupakan makanan yang
dapat disimpan dalam wakiu yang cukup lama, prakiis, dapat disajikan dengan cepat
dan mempunyai nilai gizi tinggi. Sosis yang dibuat dengan menggunakan lemak
hewani dapat menyebabkan tingginya kalori dan asam lemak jenuh pada sosis. Oleh
karena itu salah satu alternatif yang dapat dilakukan adalah membuat sosis rendah
lemak.

Sosis sapi rendah lemak dapat dibuat dengan cara mengganti lemak hewani
dengan minyak nabati. Minyak nabati yang akan digunakan dalam pembuatan sosis
sapi rendah lemak adalah minyak jagung. Kelemahan produk sosis sapi rendah
lemak ini adalah terjadinya penurunan juiciness pada produk. Hal ini discbabkan
karena sistem emulsi sosis mengalami destabilisasi akibat penggunaan minyak
jagung yang mempunyai tilik cair lebih rendah dari lemak sapi. Cara untuk
mengatasi kelemahan tersebut adalah dengan mencari perbandingan konsentrasi
minyak jagung dan es yang tepat. Syarat penambahan lemak dan es pada sosis
masak adalah tidak boleh lebih dart 40%. Umumnya lemak hewani yang
ditambahkan pada proses pembuatan sosis adalah sebanyak 30% (Hensley dan
Hand, 1995). Hasil-hasil penelitian yang sudah dilakukan menunjukkan bahwa
pengurangan lemak pada produk daging sampai dibawah 15% akan menyebabkan
kualitas produk berubah terutama tekstur.

Rancangan percobaan vang digunakan adalah rancangan acak kelompok
vang terdiri dari satu faktor vaitu konsentrasi minvak jagung/es dengan S perlakuan
yaitu 12/28, 16/24, 20/20, 24/16, 28/12 dan sebagai kontrol digunakan lemak
hewani/es (30/10) serta ulangan sebanyak empat kali. Tujuan dari penelitian int
adalah mencari perbandingan konsentrasi minyak jagung dan es yang optimal untuk
menghasilkan sifat fisikokimia yang baik dan sifat organoleptik yang disukai pada
sosis sapi rendah lemak. Sifat organoleptik dan fisikokimia yang akan diamati
adalah juiciness, citarasa, stabilitas emulsi, kadar air, kadar lemak dan kadar protein.

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa perlakuan minyak jagung dan es
berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar lemak, kadar protein, stabilitas emulsi,
citarasa dan juiciness sosis sapi rendah lemak. Sosis sapi rendah lemak yang
dihasilkan memiliki kadar air berkisar pada 50,02%-60,82%. Besarnya kadar air
tergantung dari jumlah es yang ditambahkan, semakin banyak jumlah es yang
ditambahkan semakin besar kadar air. Kadar lemak berkisar pada 10,19%-
21,91%. Kadar lemak pada sosis tergantung dari jumlah minyak yang ditambahkan.
Semakin banyak jumlah minyak yang ditambahkan kadar lemak sosis akan semakin



tinggi. Kadar protein berkisar pada 17,50%-21,64%. Kadar protein tergantung dari
kadar air sosis. Semakin besar kadar air sosis maka akan menurunkan kadar protein
pada sosis. Total loss berkisar pada 0,49%-7,26%. Semakin besar persen total loss
maka emulsi sosis semakin tidak stabil. Stabilitas emulsi dipengaruhi oleh jumlah es
dan minyak yang ditambahkan. Semakin banyak jumlah es dan minyak yang
ditambahkan maka emulsi semakin tidak stabil. Hasil uji organoleptik (kesukaan)
terhadap citarasa berkisar pada 5,64-6,72 dan yang paling disukai adalah perlakuan
minyak jagung/es: 20/20 (dengan nilai 6,72 berarti suka). Hasil uji organoleptik
(kesukaan) terhadap juiciness berkisar pada 5,50-7,27 dan yang paling disukai
adalah perlakuan minyak jagung/es: 20/20 (dengan nilai 7,27 berarti suka).
Perlakuan yang terbaik pada pembuatan sosis sapi rendah lemak ini adalah
perlakuan  minyak jagung/es (20/20) karena pada perlakuan ini dihasilkan sosis
dengan stabilitas emulsi paling baik, citarasa dan juicinessnya paling disukai.
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