BAB 1
PENDAHULUAN

L1. Latar Belakang

Sosis merupakan prdduk olahan hcwam dengan nilai‘ gizi tinggt ditinjau dan
kandungan asam amino vang lengkap dalam protein daging. Sosis juga merupakan
produk vang disukai olch konsumen karena sosis merupakan makanan yang dapat
disimpan dalam waktu yang cukup lama, praktis dan dapat disajikan dengan cepat.

Salah satu bahan yang dibutuhkan dalam pembuatan sosis adalah lemak
howani. Temak hewam dalam pembuatan sosis bertindak schagai fase diskontinyu
seria memegang peranan penting  dalam menentukan citarasa, kelembutan dan
Juiciness sosis. Umumnya lemak hewanmi vang ditambahkan dalam  proses
pembuatan sosis adalah scbanyak 30% (Hensley dan Hand, 1995), tetapt
pengeunaan lemak hewani dapat menyebabkan fingginya kalori dan asam lemak
Jenuh pada sosts, scbhaliknya konsumen cenderung untuk memilih produk-produk
makanan berkalon rendah untuk alasan keschatan. Hal ini memberikan peluang

untuk membuat sosis rendab lemak (asam lemak jenuh rendah dan kalori rendah).

Sosis sapi rendah lcmak"‘édé[‘)at’-dibiia;t; dengan cara mengganti lemak hewani

dengan minyak nabati dengan jut edikit. Penggunaan minyak nabati
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pada proscs pembuatan sosis dapat menutunkan juiciness sosis yang discbabkan

karena cmulsi mengalami destabilisasi akibat penggunaan minyak nabatt yang

memiliki titik carr lebih rendah dan lemak hewani.



Stabilitas emulsi merupakan faktor penting yang menentukan mutu sosis.
Stabilitas cmulsi dipengarubi oleh banyak faktor, salah satunya adalah subu
pencincangan.  Penggunaan  minyak nabati  pada  proses’ pembﬁatan SOSis
membuiuhkan  suhu pencincangan  yang  lebih rendah dibapdingkan dengan
pengeunaan lemak hewani. Penurunan suhu dapat dilakukan dengan menambahkan
es pada saal proses pencincangan. Penelitian ini akan mengkombinasikan minyak
nabati dan cs untuk menghasilkan sosis sapi dengan mutu yang baik. Cara vang
dilakukan adalah dengan mengatur perbandingan konsentrasi minyak nabati dan es
yang tepal,

Pancras dan Bloukas (1994); serta Marquez, Ahmed, “‘f’cst dan Johnson
{1989) mclaporkan bahwa penggunaan minyak nabati pada proses pembuatan sosis
babi dan sosts sapi rendah lemak dapat menurunkan kalori dan total asam lemak
jenuh tetapi dapat menycbabkan penurunan juiciness pada produk schingga dapat
menurankan mutu produk akhiv. Clause, Hunt, Kastner dan Kropt' (1990); serta
Hensley dan Hand (1995) ﬁclaporkan bahwa dengan mengatur jumlah air dnnA
lemak hewant pada proses pembuatan sosis sapi rendah l;:mak dapat mengurangi
atou mengatasi masaltah juiciness pada produk akhir.

~

Penambahan Tomak dan es pada proscs pembuatan sosis berpengaruh
torhadap stabitity cicem emulsi,. Svarat penambahan lemak dan es pada sosis
! alalah D el Tebil dard 40% (USDA, 1988 dalam Fredenck, Miller,

Py P00 b Paeeoo 0 109400 Penambahan lemak vang terlalu banyak akan

seatehablan cot aonadi Hdak stabil Karena jumlahy protem tidak cokup untuk



menyclulmngf globula-globu]; lemak schmgga 'dépa;t .n‘l,chyébabkan terjadinya
ﬂokulasi dan k()aiescxléi globiﬂa;glol:a'ﬁi; lén{ak. Penambatian es yané terléalﬁ banyak
jugh 111cn$*ebabkan emulsi inchjadi .tidéf; Qtabﬂ karchénl kék;latari ioﬁik garam NaCl
menjadi rendah schin-gga jumla'h: proteit:lv‘.yaﬁg'térckstrék" terlalu se("likit:dan tidak

cukup menyclubungi gl()bu]a-glbbﬁla'lemak.

1.2. Perpmusan Masalah
Berapa perbandingan konsentrasi minyak jagung dan es yang ditambahkan
untuk menghasilkan sifat fisikokimia yang baik dan sifat organoleptik yang disukai

pada sosis sapi rendah lemak?

1.3. Tuj uan I’cnclitiah
\Imcau pel bmdmgan konsentras1 minyak jagung dan es yang dapat
mmghnst]k.m c;t[at im]\ol\lmm yang baik dan sifat organoleptik yang disukai pada

sosis sapi rendah lemak.






