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PENGARUH JANGKA WAKTU SETELAH PENYEMBELIHAN DAN VARIASI
KEONSENTRASI SUSU SKIM DAN TAPIOKA TERHADAP
MUTU SOSIS FRANKFURTER, disusun oleh Yunita Perryanti
(6103087012) dibawah bimbingan DR. Ir. Harijono,
M.App.Sc dan Ir. T. Dwi Wibawa B.

RINGKASAN

Sosis merupakan makanan yang dibuat dari daging
vang dicincang, kemudian dihaluskan dan diberi bumbu-
bumbu, dimasukkan ke dalam pembungkus yang berbentuk
bulat vyang berupa usus hewan atau pembungkus buatan
dendgan atau tanpa dimasak, dengan atau tanpa diasap.

Ada beberapa jenis sosis dan sosis frankfurter
merupakan sosis yang relatif banyak diproduksi. Sosis
ini merupakan suatu emulsi minyak dalam air (o/w).
Karena itu kestabilan emulsi merupakan faktor penting
vang menentukan mutu sosis, disamping sifat sensorishya.

Kestabilan emulsi dan sifat sensoris  sosis
dipengaruhi antara lain oleh Jjangka waktu setelah
penyembelihan sapi, karena adanya beberapa perubahan
penting seperti terjadinya rigor mortis dan perubahan
pPH. Perubahan tersebut akan mempengaruhi daging,
terutama protein miofibril yang bérfungsi sebagai
emulsifier.

Pada  pembuatan sosis Jjuga sering ditambahkan
emulsifier dari luar, seperti susu skim dan, “"filler”,
seperti . tapioka untuk meningkatkan mutu sosis.

Peneiitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh

faktor-faktor tersebut, yaitu: Jjangka waktu setelah
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penyembelihan dan variasi konsentrasi susu skim dan-
tapioka terhadap mutu sosis frankfurter, khususnya
kestabilan emulsi dan kesukaan konsumen terhadap w#rna,
cita rasa, kenampakan, dan teksturnya.

Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan
acak kelompok dengan 2 faktor, yaitu: jangka waktu
setelah penyembelihan dan variasi konsentrasi susu skin
dan tapioka. Faktor I terdiri dari 3 level, yaitu:
daging yang diperoleh 4, 8, dan 12 jam setelah
penyembelihan. Faktor II juga terdiri dari 3 level,
yaitu: konsentrasi susu skim 0% dan tapioka 6X, susu
skim 3% dan tapioka 3%, susu skim BX dan tapioka 0X.

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian meliputi:
kestabilan emulsi, kadar air, kesukaan konsumen terhadap
warna, cita rasa, kenampakan, dan tekstur, rendemen, dan
kadar protein.

Berdasarkan pengamatsan parameter-parameter tersebut
selama penelitian dapat disimpulkan bahwa sosis yang
terbaik adalah sosis vang dibuat dari daging yang
diperoleh 4 jam setelsah penyembelihan dan ditambah 3 ¥
susu skim dan 3 X tapioka. Sosis ini mempunyai rendemen
85,10 %, kadar air 63,88 X, kadar protein terlarut (Pl)
68,2619 %, (Pz) 1,2647 X, kestabilan emulsi yang baik dan
sifat sensoris (warna, kenampakan, cita rasa, dan

tekstur) yang cenderung disukai konsumen.
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