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Sosis mcrupak;m produk olahan hewani dengan nilai gizi tinggi diti~jau dmi 

kandungan asarn amino yang lengkap dalam protein daging. Sosis juga merupakan 

produk yang disukai olch konsumen karena sosis merupakan makanan yang dapat 

disirnpan dalam waktu yang cukup lama, praktis dan dapat disajikan dengan cepat. 

S:~lah salu halwn yang dibutuhkan dal:1m pcmhuatan sosis 'ad:~lah lcmak 

hl:w;111i. T cm;t!, IK-wani dalam pcmbuatao sosis bertindak schagai tasc diskontinvu 
' ~- . 

scrl;t tHcmcg;mg JKT<tnan pcnting dalam mcnentukan citaras:~. kclcmhutnn dan 

i111cmess sosis. Umumnya lemak hewani yang ditamb:~hkan dalam proses 

pcmhuatan sosis adalah scbanyak 30'l·o (Hensley dan Hand, 1995 ), tct:~pi 

pcngguna;m kmak hc\\·ani dap:1t mcnycbabkan tingginya kaloti dan asam lcmak 

_icnuh pada sosi~. sch;1liknya konsumcn ccnderung untuk mcmilih produk-produk 

makanan bcrblori rcndah untuk alasan kesehatan. Hal ini mcmbetikan peluang 

untuk mcmbuat sosis rcndah lcmak (asam lcmakjenub rendah dan kaloti rendah). 

Sosis sapi rcndah lema~ da~~td:ib~( dengan cara mengganti lemak hewani 
~ ·- -.. _ ')~ .:_;'-{~ _::~~.;·~.: -Kj ~·»::-\--. _·: .·, . :···( . , 

""'"''" m;npk ••h•H den!l"n )~~' .. ··~~;.edOOl Penggun"n mU.y"' n•bati 

pada proses pcmhuatan sosis dapllf menuriinkan juiciness sosis yang disebabkan 
,, ·' 

karcna cmulsi mcngalami destabilisasi akibat penggunaan minyak nabati yang 

mcmiliki titik cair lcbih rendah dati Iemak hewani. 



St:1hihl:t~ cmulsi merupak:m taktor penting yang menentukan mutu sosis. 

Stahilitas enmlsi dipcngaruhi oleh banyak taktor, salah sahmya adalah suhu 

pencinc:mgan. Penggunaan minyak nabati pada proses· pembuatan sosts 

memhutuhkan suhu pcncmcangan yang lebih rendah dibandingkan dengan 

pcnggunaan lcm;1k hcwani. Penunman suhu dapat dilakukan dengan menambahkan 

cs pada saal proses pcncincangan. Penelitian ini akan mengkombinac;ikan minyak 

n:1bali dan es untuk menghasilkan sosis sapi dengan mutu yang baik. Cara yang 

dibkukan <Jclalah dengan meng:1tur perbandingan konsentrasi minyak nabati dan es 

yang tep:ll. 

Pancras d:m Bloukas (1994); scrta l'vlarqucz, Ahmed, \Vest d:m Johnson 

( 19X9) mclaporkan hahwa pcnggunaan minyak nabati pad:t proses pcmbuatan sosis 

babi dan sosis sapi rcnclah lcmak dapat menurunkan kalori dan total asam lemak 

jcnuh tet:1pi dapat mcnycbabkan penunmanjuiciness pada produk schingga dapat 

mcntnnnk;m mutu produk akhir. Clause, Hunt, Kastner dan Kropf (1990): sctta 

T lens lev dan I land (I 905) mclaporkan bahwa dcngan mengntur jumlah air d:m 

kmak hl'\\ ani p;Hla proses pcmhuatan sosis sapi rendah lcmak dapnl mcngurangi 

at;m mcngatasi m;~sa Ia h juiciness pada produk nkhir. 

""' 
Pen;1mhah:111 lcrn:1k dan es pada proses pembuatan sosis herpcngamh 

t.·rh;,d;q' ':1:1hli 1 ,. i.'' ''11 cmulsi. Syarat penamhahan kmak d;111 l'S pada sosts 

n ' . , ' 1:1H1 ' ! d · ·1 h khih dnri 40°·n (USD.'\, l 'JRX (1:11am hnkrick. J\.filkc 

I '!<)4 ). l'cnamhahan knwk yang tcrhl11 h:lllyak :1k:m 
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mcnyclubungi glohula-globula lemak sehingga dapat menyebabkan terjadinya 

:• ... · 
flokulasi dan koalescnsi globula-globula lemak. Penambahan es yang terlalu banyak 

juga menyebahkan emuisi ine~jadi tidak stabil karena kekuatan ionik garam NaCI 

mcnjadi rcndah schingga jumlah protein yarig terekstrak terlalu sedikit ·dan tidak 

cukup mcnyclubungi globula-globula,lcmak. 

1.2. PerpmusanMasalah 
. . , . ' 

Bcrapa perbandingan konsentrasi minyak jagung dan es · yang ditambahkan 

untuk men~asilkan sifat fisikokimia yang baik dan sifat organoleptik yang disukai 

pada sosis sapi rcndah Jcmak? . . . 

1.3. Tuju;~n P<'lwlitian 

J'viencari perbandingan konsentrasi · minyak jagung dan es yang dapat 

mcngh<1silkan sir;,t fisikokirnia yang baik dan sifat organoleptik yang disukai pada 

sosis sapi rcndah lcmak. 

.· .. 




