PENGARUH SUBTITUSI LEMAK SAPI DENGAN LEMAK
AYAM TERHADAP KUALITAS FISIK SOSIS

.-""F.‘-.‘-H_
a"'r..rf
SKRIPSI
OLEH
ARIANTI S ]
! i B0 SNT, YUY W - _I
;I ‘Fﬂ,f?ﬂruﬂﬂﬂ
5 voelle
Mot
L6

L

JURUSAN PRODUKSI TERNAK
‘AKLULTAS PETERNAKAN
UNIVERSITAS HASANUDDIN
MAKASSAR
2005




PENGARUH SUBTITUSI LEMAK SAPI DENGAN LEMAK

AYAM TERHADAP KUALITAS FISIK SOSIS

SKRIPSI

Oleh

ARIANTI S
111100023

Skripsi Sebagai Salah Satu Syarat Untuk Memperoleh Gelar Sarjana
Pada Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin

JURUSAN PRODUKSI TERNAK
FAKULTAS PETERNAKAN
UNIVERSITAS HASANUDDIN
MAKASSAR
2005




Skripsi : Pengaruh Subtitusi Lemak Sapi dengan Lemak

Judul
Ayam Terhadap Kualitas Fisik Sosis
Nama cARIANTL 5
No. Pokok 1111 00 023
Jurusan : Produksi Ternak

Telah Diperiksa dan Disetujui Oleh :

(P~

r. Ir. H. MS. Effendi Abusta Hikmah M.AlL, 5. Pi., M. Si

Pembimbing Utama

Mengetahui

Pembimbing Anggota

ellah*Rahim
Ketua Jurusan

Tanggal Lulus : 21 Desember 2005




B R

ARSTRACT

Arianti 5 (1 111 00 023). Influence of Substitution of Beef Fat with Chicken Fat on
Physical Quality of Sausage. (Supervised by Effendi Abustam and Hikmah M.
o Subtitution of beef fat with chicken fat were the most alternative replacement
of sausage ingredient, but it could influence physical properties of sausage, The
research was conducted to know inlluence of beef fat substitution with chicken fat on
the manufacture of high quality of sausage,

Tlhe research was conducted at the laboratory of Animal Product of Tecnology
of Animal Husbandry Faculty of Hasanuddin University.

The research was arranged on the Randomized Completely Design with five
replication al the treatmen user chicken fat were 0% - 100%%, 25% : 75%, 50% : 50%,
T3% :25%, and 100% : 0% respectively.

The result of the research showed that substitution beef fat with 25% chicken
fat interval decrease of tendermness sigmiicantly, but there were no sigmificant effect
on the texture and cooking loss properties of sausage. Substitution at 23% chicken fat

on the beef fat were the most flavourable, but substitution at the hi gher ratio decrease

the flavour of sausape.




ABSTRAK

Arianti S (1 111 00 023). Pengaruh Subtitusi Lemak Sapi dengan Lemak Ayam
terhadap Kualitas Fisik So0sis. ( Dibawah bimbingan Effendi Abustam sebaga
pembimbing utama dan Hikmah M. Ali sebagai pembimbing Anggota).

Subtitusi lemak sapi dengan lemak ayam merupakan salah satu aliernatif
penggantian bahan, namun mempengaruhi sifat isik sosis daging sapi. Penelitian im
bertujuan untuk mengetahui sejauh mana pengaruh penggantian lemak sapi dengan
lemak ayam pada pembuatan sosis sehingga didapatkan kualitas sosis vang baik.
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak Fakulias
Peternakan Universiiss Hasanudding Makassar, aiern yang digunaian sdalah duging
sapi, lemak sapt, lemak ayam dan lain-lain,

Penelinan i disusun berdasarkan rancangan acak lengkap dengan 5 kali
ulanzan. Perlakvan yang dibenkan adalah penggantan lemak sapi dengan lemak
avam vaitu ; () %o ; 100%, 25% | 75%, 50% : 50%, 73% : 25%, 100% : (%%, Peubah
yang divkur adalab keempukan, dava ins, susut masak, tekstur dan flavour sosis.

Hasil penzliian memperlihatkan bahwa subntusi lemak sap denpan lemak
ayam dengan interval 25% dapat menurunkan keempukan, daya ins, tekstur sosis dan
susul masak sosis ndak dipenparuhn oleh subtitsi lemak, dan subtitusi lemak sampai
25% menghasilkan flavour vang paling di_iuka':, namun subtitusi vang lebih tingg

dapat menurunkan lavour sosis.
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PENDAHULUAN

Daging merupakan produk utama peternakan vang mempunvar nilai gizi
tinggi karena kandungan protein hewani yang terdin dari asam-asam amino esensial
lengkap dan tidak dimiliki oleh protein nabati, Namun, bahan pangan vang berasal
dan ternak im memiliki sifat perishable food vaitu cenderung mudah rusak/busuk.
Untuk i, diperlukan penanganan dari pengolahan sena pengawetan yang tepat,
Ketiga perlakuan ini selalu setring sejalan.

Seinng dengan Perkembangan ilmu pengetahuan dan semakin majunya
ieknologl, proses penanganan, pengawetan dan pengolahan juga ikut berkembang.
Banyvak cara yang dapat dilakukan untuk mengolah daging menjadi produk yang
bermilai gzv dan bermilar jual tinggi.  Salah satunya adalah pengolahan daging
menjadi produk sosis.

Sosis merupakan salah satu bentuk pengolahan pangan yang tertua dan 1elah
dilakukan oleh orang-orang terdahulu sekitar 1.500 tahun sebelum masehi. Produk
sosis banyak digeman oleh konsumen karena mim gizinyva tingg dan dapat disajikan
dengan beberapa produk vang berbeda.

Penambahan lemak sapi pada sosis dapat diganti dengan lemak avam.
Lemak ayvam merupakan salah satu sumber lemak hewam yang mengandung asam
lemak jenuh vamg rendah dapat digunakan pada sosis.  Selain berfungsi dalam
pengempukan dan peningkatan jus daging, lemak ayam juga merupakan sumber

nutrisi yang dapat menggantikan lemak susu, karena mengandung asam lemak jenuh.




Lemak sapi mengandung asam [emak jenuh vang tinggi vang dapat
membahayakan  kesehatan jika dikonsumsi dengan jumiah banvak, selain itu
harganya cukup ungg. Sementara penggunaan lemak pada sosis sangat dibutuhkan
uniuk meningkatkan kualitas. Oleh karena itu, diperlukan asam lemak jenuh vang
rendah agar dapat memenuhi fungsi-fungsi penambahan lemak pada pembuatan sosis
dapat tercapai, Meskipun semua jenis lemak dapat dicampur pada pembuatan sosis,
akan tetaps kadar dan komposisi asam lemak pada setiap spesies ternak berbeda.

Penehtian ini bertujuan untuk melibat sejauh mana pengaruh penggantian
lemak sapi dengan lemak ayam pada pembuatan sosis sehingea didapatkan kualitas
50815 yang baik.

Kegunaan penelitian im adalah sebagai bahan informasi terhadap masyarakat
baik sebagai produsen maupun konsumen dalam pembuatan dan pemilihan sosis yang

baik.

(]




TINJAUAN PUSTAKA

Struktur dan kom posisi Daging

Secara umum tubuh temak terdini dari tiga jaringan yaitu : jaringan otot,
Jaringan lemak dan jaringan ikat, sedangkan otot terdin dari banyak ikatan serabut
otot yang disebut fastkuli, serabut otot miofibril dan miofilamen (Soeparno, 1998).

Daging adalah otot yang berasal dan ternak yang sudah mati atau darahnya
yang telah berhenti mengalir dan mengalami perubahan-perubahan biokimia dan
biofisika (Abustam, 2003). Perubahan ini terdiri dari tiga tahap yaitu : (1) prengor,
pada tahap ini daging menjadi lunak, lama prenigor 5 — 8 jam, (2) rigormortis, pada
fase ini daging menjadi kaku dan keras selama & — 12 jam, (3) postngor, fase imi
daging kembali menjadi lunak dan daya tkat air (DIA) protein daging meningkat
sehingga daging menjadi empuk. Selanjutnya menurut Abustam (2003), salah satu
penomena penting yang terjadi selama perubahan otot menjadi daging adalah
ngormortis (kejang mayat), yang ditandai dengan kekakuan pada otot. Rigormortis
disebabkan karena terbemuknya pertautan amtara filamen aktn dan miosin

membentuk aktomosin pada otot yang masih lndup.

Berbagai macam daging dan organ hewan yang banvak digunakan dalam

pembuatan sosis diantaranya lidah, hati, otak, paru-paru, ambing (tidak menyusui),
limpha, otot panggul, dada, paha, gelatin dan kulit, telinga, bibir dan organ lainnya

vang kesemuanya memiliki rasa vang enak jika diolah dan disajikan dalam bentuk

sos1s (Savic, 1985).




Daging terdiri dari 75 % protein dan 20 % air sisanya sebanvak 0.5 % terdin
atas lemak, karbohidrat dan mineral sedangkan persentase kadar air dikenal dengan
istilah daya ikat air (DIA) tergantung dari jenis daging, tipe daging, pH daging dan
musim. Williams (1978) mengatakan bahwa struktur terkecil dari daging adalah serat
(fiber). Daging adalah serat yang terdiri dari protein daging dan mengandung
sarkolema. Dalam struktur serat daging ditemukan adanya unit-unit miofibril yang
tersusun berselang-seling dengan miofilamen tebal dan tipis. Menunt Winamo
(1993} daging tersusun atas tenunan yang terdini dari air, protein tenunan lemak dan
potongan tulang sedangkan bagian daging vang terdin dari satu otot atau lebih,
masing-masing disusun atas banyak kumpulan serabut otot yang merupakan unit
dasar struktur daging,

Wilhams (1978) menyatakan bahwa kolagen adalah kolagen struktural
jaringan ikat, kadang disebut jaringan ikat putih dengan serat-serat yang tersusun
secara paralel terdin atas tiga benang-benang fibrous dari molekul pelatin yang
mengandung kira-kira 1000 residu asam amino. Kolagen merupakan protein yang
paling luas yang terdapat dalam tubuh hewan, meliputi 20 — 25 % dan total protein.
Struktur jaringan 1kat dan mempunyai pengaruh yang besar terhadap kealotan daging,
kadar kolagen daging berbeda diantaranya tergantung pada jenis kelamin dan umur

{Soepamo, 1998).




Pensertian Sosis dan Jenis-Jenisnva

Sosis merupakan makanan vang terbuat dan daging vang telah digiling halus
dan dicampur dengan bumbu kemudian dibentuk dalam swatu wadah {casing)
berbentuk silinder. Bentuk silinder ini sebapai konsekuenst pada awalnya, campuran
bahan sosis dibungkus dengan mengpunakan usus halus dan termak, dan tetap
dipertahankan pada casing sintesis. [stilah sosis sendiri berasal dari bahasa Latin
safcus yang berarti garam, merupakan daping cacahan (potongan-potongan) atau
daging halus melalui pencincangan dan kemudian diawetkan dengan menggunakan
garam { Hadiwivoto, 1993).

Sosis secar dibuat dan daging segar, tidak diperam (tanpa cunng), dicacah,
dilumatkan atau digiling, diberi garam dan bumbu-bumbu dan dimasukkan serta
dipadatkan di dalam selongsong. Sosis ini harus dimasak sebelum dimakan. Bentuk
s0515 separ adalah berbentuk batangan atau daging loaf dan biasanva dijual dalam
bentuk insan vang dipak atau dibungkus. Sosis spesialitas masak im bisa dikonsums)
dalam keadaan kering (Soepamo, 1998),

Sosis kenng dan agak kenng berasal dan daging vang diperam dan
dikeringkan di udara  Sosis ini bisa diasap sebelum pengeringan dan dapat
dikonsumsi dalam keadaan dingin atau setelah dimasak. 3osis kenng dan apak
kering adalah sosis fermentasi sebagai hasil kerja bakten pembentuk asam laktat, baik
yang terdapat di dalam daging secara alami maupun bakten starter yang ditambahkan

(Socparmno, 1998),




Faktor-fakior vang Mempengaruhi Kualitas Sosis

Daging untuk sosis biasanva digarami dahulu untuk meningkatkan Warer
Holding Capacity (WHC) alau Daya [kat Air {DIA)} janngan daping selama
rigormortis dimulai dan untuk mencegah terjadinya penurunan ATP dan glikogen
dalam jumlah besar (Lawrie, 1979). Selanjutnya dikatakan bahwa peningkatan WHC
yang paling efektif jika daging prarigor mengandung paling sedikit 1.8 % garam.

Fungsi uwtama garam dalam pembuatan sosis adalah melonggarkan protein
miofibril dan meningkatkan kemampuannya untuk mengemulsikan lemak, terutama
pada pH mendekati titik isoelektrik (Hadiwiyoto, 1993),

Bahan penyedap dan bumbu seperti bawang putih mengandung minvak
esensial serta substansi yang bersifat bakten ostatik (Socparno, 1998). Selanjutnya
ditambahkan Ultimayan (2000), menyatakan bahwa penambahan bahan penyedap
dan bumbu bertujuan untuk meningkatkan flavour disamping berfungsi sebagai
preservatif, misalnya pada sosis dan makanan lainnya,

Muzarmis {1994) menvatakan bahwa penambahan air pada sosis berfungsi
untuk: (1) memngkatkan keempukan dan jus daging, (2) melarutkan protein vang
mudah larut dalam air, (3) menjaga temperatur produk, (4) membentuk larutan garam
yang diperlukan untuk melarutkan protein yang larut daiam garam, (5} menggantikan
sebagian air yang hilang selama processing.

Urbain (1971) menyazkan bahwa denaturasi protein daging menyebabkan
tekstur sosis menjadi lebih kompak. Daya ikat air protein sosis dapat ditingkatkan

jika daging vang digarami dikenngkan beku dalam kondisi prerigor,




Curing

Cunng adalah salah saw teknik pengawelan daging dengan memberikan
bahan-bahan pengawet pada daging yang terdin atas campuran garam dapur (NaCl),
sendawa (KMNO;) dan garam nitrat {NaNO,), gula dan bumbu-bumbu. Maksud curing
adalah untuk mendapatkan warna daging yang stabil (pink), aroma, tekstur, dan
kelezatan yang baik, untuk mengurangi pengerutan daging selama processing serta
memperpanjang masa simpan produk daging (Soeparno, 1998). Aroma dan flavour
daging adalah sensasi yang kompleks dan saling terkait dan flavour melibatkan bau,
rasa dan tekstur (Lawrie, 1979),

Menurut Soepamo  (1998) bahwa fungsi utama gula dalam curing adalah
untuk memodifikasi rasa dan menurunkan kadar air yang sangat dibutuhkan untuk
pertumbuhan mikroorganisme. Konsentrasi gula vang tingg dalam sosis berfunesi
scbagan presevatif

(Garam merupakan konstituen campuran bahan cunng yang paling penting.
Sejumlah  bakiernn terhambat pertumbuhanma pada konsentrasi param 2 %
{Muzarnis,. 1982). Lebih lanjut dikatakan bahwa selain sebagai penambah aroma dan
cita rasa atau flavour. Garem juga meningkatkan tekanan osmotik medium atau

bahan makanan vang juga direfleksikan dengan rendahnya akuivitas air,
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Flavour daging cwred masak terutama karena bahan cunng vang
dipergunakan sclama processing yaiw param, gula dan nitrit serta asapan untuk
daging cured asap (Soepamo, 1998),

Secara global metode curing dapat dibedakan menjadi dua metode yaity
metode konvensional dan cepat, masing-masing dapat dilakukan dengan cara curing
kening (dry curing), curing basah (immersion cure) dan cara kombinasi injeksi
dengan curing kering atau basah (Winamo, 1993),

Sendawa (KNO;) mempunyai beberapa fungsi yaitu dapat membunuh
mikroba sehingga dapat mengawetkan daging, dapat bereaksi dengan senyawa yang
ada dalam daging sehingga memmbulkan warna merah jambu yang sangat menarnik

konsumen serta membuat daging terasa lebih enak (Hadiwiyoto, 1993).
Emulsifikasi Lemak

Lemak adalah lipida sederhana, vaitu ester dan tiga asam-asam lemak dan
trhidro alkohol gliserol. Lemak tersebar di seluruh tubuh berupa lemak sub cutan,
intraruskuler dan perineal (Tillman, 1998).

Aiar dan smanvak adalah dua fase vang berbeda dan bila dicampur dengan
adanvya agensia pengemuls: dapat terbentuk suatu kombinas: vang stabil dan disebut
suspensi koloidal (Kramlich, 1971).

Emulsi adalah suatu sistem dua fase yang terdin dan suatu dispersi dua
cairan atau senyawa yang tdak dapat bercampur, yang satu terdispersi atau fase

diskontinu. dan cairan terdispersinva globula-globula tersebut disebut fase kontinu

misalnya air (Socparno, 1998}




Faktor yang mempengaruhi proses emulsifikasi adalah temperatur, dimana
stabtlitas emulsi vang maksimum diperoleh dengan pencacahan dan pelumatan pada
suhu 3°C — 11°C. Temperatur emulsi bila menggunakan alat pencacah kecepatan
rendah adalah 4'C — 7'C dengan proses pelumatan relatif letwh lama. Pada akhir
emulsi temperatur biasanva mencapai 10°C - 18°C pada proses pembentukan emuls
kecepatan rendah dan 18"C - 21"C pada kecepatan tinggi (Soeparno, 1998),

Kemampuan protein dan air mengikat globula atau pantikel-partikel lemak
di dalam suatu emuls) disebut kapasitas emulsi, Protein daging yang larut dalam air
terutama adalah protein sarkoplasmik, sedangkan protein miofibril merupakan
agensia pengemulsi yang lebih efisien dan mempunyai pengaruh terhadap
peningkatan stabilitas emulsi yang lebih besar dibandingkan dengan protein daging
lainnya (Keeton, 2001).

Kapasitas emulsi lemak sangat penting dalam pembentukan emulsi dagng,
vaitu suatu sistem antara air, daging dan lemak di mana sebagian protein daging akan
larut, terutama jika ditambahkan garam dan pada kondisi ini protein memberikan efek
emulsi dengan pembentukan lapisan tipis di antara titik-uitk lemak.  Sclanjutnya
dalam adonan sosis, protein sarkoplasm:k membenkan efek vang lebih besar larut
dibanding protein miofibril (Ulumayan, 2000).

Efek yang merugikan dan temperatur dan wakiu processing vang beriebihan
vang berhubungan dengan denaturasi protein yang larul, penurunan viskositas emulsi

dan melelehnya partikel lemak (Hadiwiyoto, 1993).




Perbandingan Lemak Sapi dengan Lemak Avam

Daging ayam memiliki kandungan lemak yang rendah serta tidak berair,
dan leih kering. Kandungan airmya sekitar 60 - 66 %. Karena ayam banyak
bergerak, maka kandungan asam laktat daging ayvam  relatif tinggi sehingga
membantu meningkatkan rasa daging avam (Winamo, 1993),

Lemak sapi terutama terdini dari asam lemak jenuh dan merupakan lemak
padat pada suhu kamar. Lemak sangat esensial di dalam formulasi daging olahan
seperti 0515 karena lemak dapat meningkatkan keempukan, juiceness (jus daging)
dan palatabilitas sehingga lemak mampu menvamai daging dalam membenkan efek
vang diinginkan (Ultimayan, 2000).

Lawrie (1979) menyatakan bahwa lemak sapi mengandung 55.1 % lemak
jenuh dan 44 9 % lemak tidak jenub. Selanjutnya dikatakan bahwa emulsi dari lemak
sapi akan cenderung lebih stabil danpada lemak af-,'am karena asam-asam lemak
jenuh tersebut dapat dilumatkan pada temperatur vang lebih tinggi sedangkan lemak
ayam dapat dilumatkan pada temperatur yang lebih rendah. Semakin tinggi titik leleh
lemak maka semakin tingg asam jenuhnva. Lebih lanjut dikatakan bahwa lemak
ginjal memiliki titik eleh yang lebih ungg danpada sub cutan dalam hal in brisket,
titik leleh pada brisket sekitar 89 — 110 F sedangkan pada lemak ginjal sekitar
104 - 122 °F.

Energi dari sebagian lemak di dalam tubuh termak tersimpan di dalam depot
lemak termasuk lemak otot {intramuskualer) (Lawne, 2003). Lebih lanjut dikatakan

bahwa asam lemak tidak jenuh menimbulkan bau yang tdak enak selama pemasakan,
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setelah asam-asam lakiai tidak jenuh tersebut mengalami oksidasi. Hal tersebut lebih

senng terjadi pada termak non ruminansia, sedangkan daging dari ternak ruminansia

Jarang tenadi,

semua lipe lemak  dapat dicampur dalam pembuatan sosis, tetapi pada
umumnya lemak karkas lebih dipilih (Bender, 1992), sedangkan menurut Savic
(1983) bahwa [emak yang terbaik untuk membuat sosis daging sapi adalah lemak
bagian dada dan punggung,

Karaktenstik lemak ayam adalah memiliki asam lemak jenuh vang rendah,
mengandung banyak ikatan rangkap, teroksidasi secara spontan oleh udara pada suhu
ruang, mudah kering, titik lefeh febih rendah, mudah mencair dan mudah tengik
(Suwandi, dkk., 1989). Sedangkan karaktenstik lemak sapi adalah merupakan asam
lemak jenuh yang tingg, secara kimia tidak mengandung ikatan rangkap, titik leleh
lebih tingg, merupakan bahan padat pada suhu kamar (Winamo, 1993).

Mengkonsumsi asam lemak jenuh dalam jumiah vang besar terbukn tidak
baik bagi tubuh, karena dapat menyebabkan kadar kolesterol dan triglisenda dalam
serum darah menjadi tingg, Keadaan im dapal mengakibatkan aneroklerosis, vaitu
suatu penyakit yang ditandai oleh penebalan dan pengerasan dinding pembuluh darah.
Akibatnva, aliran darah akan terhambat dan bahkan dapat terhenti sama sekali

apabila terjadi sumbatan total (Suwandi, dkk , 1989

11



W

METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilakukan pada bulan September - November 2005, Bertempat

di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak {THT) Fakultas peternakan Universitas

Hasanuddin, Makassar.

Materi Penelitian

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging sapi
sebanyak 5 kg. Daging ini berasal dan sapi jantan yang umumya kurang lebih 3
tahun, bahan curing yang digunakan adalah curing additive (Wiberg Gmbh A-5020
SALBURG/D-853395) (yang terdin dari garam NaCl, Na Nitrat dan gula), lemak
ayam, tepung kanji, susu skim, STPP (Sodium Tripoli Pospat), es, pala, merica,
bawang putih, jahe dan garam secukupnya. Untuk selongsong sosis digunakan
selongsong buatan yang terbuat dan kolagen (DEVRO Pty. Limited, 139 sadnev
arhurst NSW 2795), frankfurter (ramuan bumbu sosis yang terdin dan ekstrak
rempah)

Alat-alat vang digunakan dalam penclitian im adalah timbangan analitik,
waring hlender, pisau cutter, benang, gunting, plastik klip, CD Shear force, freezer,

food processor, water bath dan meat grinder.
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Rancanpan Penelitian

Rancangan penelitian vang di gunakan adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 5 perlakuan dan masing-masing 5 ulangan. Perlakuan vang digunakan

adalah penggantian lemak sapl dengan lemak ayam dengan perbandingan sebagai
berikut:

Perlakuan A1 = 100 % lemak sapi : 0% lemak avam

Perlakvan A2 = 75 % lemak sapi - 25 % lemak ayam

Perlakuan A3 = 50 % lemak sapi  : 50 % lemak ayam
Perlakuan A4 = 25 % lemak sapi : 75 % lemak avam

Perlakuan AS = 0% lemak sapi : 100 % lemak avam

Tahap-tahap Penelitian

I. Pembuatan Daging Curing
Daging  terlebith dahulu dibersihkan dan janngan lemak serta jaringan-
jaringan ikat yang tidak dikehendaki, Daging sebanyak 150 gram dipotong
kecil-kecil kemudian ditambahkan curing additive sebanvak 0.4 gram, daging
diremas-remas, lalu disimpan selama semalam, Selanjuinya daging curing tadi
dijadikan sebagai bahan dasar pembuatan sosis.

2. Pembuatan Sosis
Daging curing digiling hingga halus lalu dibekukan dalam free-er,
Kemudian adonan sosis tersebut ditambahkan lemak sapi dan lemak ayam
sebanyak 30 % dan berat dagng dengan persentase perbandingan vang berbeda-

beda sesuai dengan perlakuannya masing-masing |
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Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian vang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 5 perlakuan dan masing-masing 5 ulangan. Perlakuan vang digunakan
adalah penggantian lemak sapi dengan lemak ayam dengan perbandingan sebagai
berikut:

Perlakuan A1 = 100 % lemak sapi : 0 % lemak ayam

Perlakuan A2

75 % lemak sapi : 25 % lemak ayam
Perlakuan A3 = 50 % lemak sapi  : 50 % lemak ayam

Perlakuan A4

25 % lemak sapi - 75 % lemak avam

Perlakuan A5 = 0 % lemak sapi : 100 % lemak ayam

Tahap-tahap Penelitian

1. Pembuatan Daging Cunng
Daging terlebih dahulu dibersihkan dan jaringan lemak sena janngan-
jaringan ikat yang tidak dikehendaki. Daging sebanyak 150 gram dipotong
kecil-kecil kemudian ditambahkan curing additive sebanvak 0.4 gram, daging
diremas-remas. lalu disimpan selama semalam. Selamuinya daging curing tadi
dijadikan sebagai bahan dasar pembuatan sosis.

2. Pembuatan Soss

Daging cunng digihing hingga halus [falu dibekukan dalam free-er.
Kemudian adonan sosis tersebut ditambahkan lemak sapi dan lemak ayam
sebanyak 30 % dari berat daging dengan persentase perbandingan vang berbeda-

heda sesuai dengan perlakuanmya masing-masing :
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Daging curing halus +100 2 (BD) lemak sapi + 0 % (BD) lemak avam
Daging curing halus + 75 (BD) lemak sapi + 25 % (BD) lemak avam
Daging curing halus + 50 % (BD) lemak sapi + 50 %(BD) lemak ayam
Daging curing halus + 25 % (BD) lemak sapi + 75% (BD) lemak avam
- Daging curing halus + 0 % (BD) lemak sapi + 100% (BD) lemak avam
Adonan sosis tersebut diratakan sebaik mungkin, lalu dicampur dengan
Srankfurter yang merupakan ramuan bumbu sosis yang terdini dari ekstrak rempah,
ditambahkan es batu, tepung kanji dan susu skim masing-masing 35 gram, kemudian
diemuisi dalam food processor selama 15 menit, Setelah tercampur rata dan halus
dimasukkan ke dalam sefongsong, ujungnya ditkat dengan benang setiap 10 cm,
kemudian dimasak dengan temperatur 60 — 70 " C selama 45 menit
3.1. Pengambilan Data Organoleptik
3.1. Uji Fisik
3.1.1. Uji Keempukan Sosis
Keempukan daging diukur dengan menggunakan alat CD Shear Force
berdasarkan dava putusnya {Abustam, 2003). Sampel diseksi sepanjang | cm lalu
dimasukkan pada lubang CD Shear force tersebul, lalu dipotong. Besamya tenaga

(kefem) vang digunakan untuk memotong sosis terbaca pada CD Sheur Force.

14



Nilainya dihitung berdasarkan rumus sebagai berikut ;

Di mana : A’ = Nilai Daya Putus (kg/em?)
A = Energi yang digunakan untuk memotong daging (kg)
r = lan-jan CD Shear Force (0,575 cm)
=314
3.1.2. Ujp Susut Masak
Berat yang hilang sclama pemasakan (susut masak), dapat diketahui
dengan perhitungan sebagai berikut ;

9% Susut Masak = Beral Sebelumdimasak — Beral Setelah dimasak . 100%

Berat Sebefum dimasak

3.2. Tes Organoleptik Daya Iris Sosis
Penilaian organoleptik sosis dilakukan oleh 6 orang panelis yang akan

menilai daya s, tekstur dan flavour atau rasa berdasarkan skor daya ins tertentu

{ Abustam, 2003).
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Tabel 1. Standar Skor Sosis vang di milar Secara Organolepuik

No Dayva Iris : Tekstur | Flavour/rasa |
1. Sangat hancur Sangat kasar Sangat tidak disukai

2. Hancur K.asar Tidak disukm

3. Agak utuh Agak halus Agak disukai

4. Utuh Halus Disukai

3 Sangat uluh Sangat halus Sangat disukai

sSumber : Abustam, (2003

Pengolahan Data
Data yang diperoleh dianahsis dengan menggunakan analisis ragam, bila
menunjukkan pengaruh nyata maka dilanjutkan dengan Uj Beda Nyata Terkecil

(BNT) (Gaspersz, 1994).

Model Statistik dari rancangan penelitian ini adalah sebagai berikut
Yij =pn + o + £i)
Keterangan

Yii = Milai pengamatan kualitas fisik sosis dengan subtitusi lemak sapi
dengan lemak avam

u = Nilai rata-rata umum kualitas fisik sosis

i =  Pengaruh subtitusi lemak sapi dengan lemak ayam terhadap
kualitas fisik sosis

B = (Galat percobaan dan perlakuan ke-i (i= 1,2,...,5) pada pengamatan ke-j

(=1.2,-.5).
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Daging Segar

!

Daging Curing Digiling

|

Adonan Sosis

!

LS :L A
100 % : 0 %

LS5 LA LS : LA L.8 :L.A
75%:25% 50 % : 50 % 23% 1 T5%

L.S LA
0% : 100 %

Keterangan :

Pengisian Selongsong

}

Pemasakan

Produk

}

Parameter vang diukur;
Keempukan
Daya ins
Susut masak
Tekstur
Flavour

LS5 = Lemak Sapi
L.A = Lemak Ayam

Gambar |, Diagram Metode Pembuatan Sosis
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HASIL DAN PEMBAHASAN

heempukan Sosis

Faktor vang paling wtama dalam pemifaran kuahias daging adalah keempukan
daging, di mana keempukan dapat mempengaruht  kesukaan bagi  yang
mengkonsumsinya. Keempukan daging dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu faktor
ologi meliputi  pemotongan, pendinginan, pembekuan dan pemberian  enzim
(Soeparno, 1998).

Hasil penchitian pengaruh subtitusi lemak sapi dengan lemak ayam terhadap
keempukan sosis dapat dilihat pada Gambar 2.

gy

Daya putus Sosis (kg/em)

Level Lemak Ayam (%)

Gambar 2 Keempukan Sosis {Kgr'cm]] Menurut Level Subtitusi Lemak Sapi
dengan Lemak Ayam

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa level lemak avam untuk

mensubtitusi lemak sapi berpengaruh sangal nyaia (P<0.01) terhadap keempukan
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sosis. Uji beda nyata terkecil menunjukkan bahwa fevel 0 % - 25 % memiliki nilai
terendah vang berarti sosis tersebut empuk, fevel 50% - 100% memiliki nilai
tertinggl yang berarti sosis tersebut alot Hal tersebut berarti sosis dengan
penambahan lemak sapi lebih empuk daripada sosis dengan penambahan lemak
ayam. Hal ini sesuai dengan pendapat Keeton (2001) bahwa lemak sapi memiliki
titik leleh yang lebih tinggi daripada lemak ayam. Semakin tinggi titik leleh, semakin
mudah tegadinya emulsi lemak dalam daging loan (Soeparno, 1998),

Pada Gambar 2 dapat dilihat rata-rata daya putus sosis dimana pada
penambahan lemak sapi lebih empuk daripada penambahan lemak avam.  Hal ini
sesuai dengan pendapat Pearson dan Tuber (1973) bahwa keempukan daging
merupakan salah satu penilaian terhadap kualitas daging serta salah satu sifat penting
yang mempengaruhi daya tenma daging untuk dikonsumsi, Selanjutnya
ditambahkan pula bahwa salah satw metode penentuan keempukan adalah dengan
metode daya putus daging. Semakin rendah daya putusnya maka semakin empuk
daging tersebut, sebaliknya semakin tinggi daya putusnya maka semakin alot daging
tersebut.

Lemak sapi merupakan lemak yang padat pada suhu kamar. Hal ini yang
menyebabkan sehingga sosis vang diperoleh empuk. Hal im sesuai dengan pendapat
Winamo (1993) bahwa lemak sapi merupakan asam lemak jenuh yang tinggi dan
merupakan bahan padat ped <uhu kamar yang dapat membuat sosis menjadi empuk,

sebaliknya lemak ayam merupakan asam lemak jenuh yang rendah dan teroksidasi

secgpa spantan uiﬁ:ll'l 'I"Hm F?Ihi Slfhl.f rpan$ SEIUNEER SO51S Yang 4;13“'0]{3]1 a]_ﬁL
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Susut Masak Sosis

Susut masa : -
k merupakan salah saty indikator nilai nutrisi daging vang erat

hubungannya dengan kadar jus daging, yaitu banyaknya air yang terikat di dalam

daging dan di antara serabut daging, Daging yang mempunyai susut masak yang
lebih rendah mempunyai kualitas yang relatif lebih baik daripada daging dengan nilai

susut masak vang lebih besar.

Hasil penelitian pengaruh subtitusi lemak sapi dengan lemak ayam terhadap -

susut masak sosis dapat dilihat pada Gambar 3.

BT

4.5

4 B8
L wan
é 3.5 'ﬁ'fﬁ:

3 [ il
F st
B L5 e
= JEEE
= 2 g
5 15 =l

i ==

0.5 e

0 ==

o 25

Level Lemak Ayam (%)

Gambar 3 Gusut Masak Menurut Level Subtitusi Lemak Sapt dengan Lemak

Ayam

Pada Gambar 3 mempetlihatkan bahwa rata-rata susut masak sosis dengan

subtitusi lemak avam lebih banyak kehilangan air pada sosis dengan penambahan

lemak sapi. Jadi dapat dikatakan bahwa tingginya tingkat penambohen lemak: sapi
Ak Sapl
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da sosis 5= 7
" TPy meningkatkan kapasitas protein daging dalam memegang air,

hi 1 :
SCNIMEZA susul masak menjadi rendah Hal ‘ini sesuai dengan pendapat Soepamo

(1998) bahwa susut masa daging dipengaruhi olch temperatur, lama pemasakan,

umur ternak dan jenis kefamin, Susut masak lemak tergantung pada jenis lemak

temak yang digunakan, dan titik leleh. Semakin tinggi titik leleh maka semakin
rendah susut masak daging olahan,

Hasil analisis ragam (Lampiran 2) memperfihatkan subtitusi lemak sapi
dengan lemak ayam tidak memberikan pengaruh vang nyata (P>(,05) terhadap susut
masak sosis.  Subtitusi lemak sapi dengan lemak avam vang berbeda tidak
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap daya ikat air daging selama
pemasakan. Hal ini sesua dengan pendapat Lawne (1973) menyatakan bahwa
melakukan pencincangan terhadap daging menyebabkan meningkatnva luas
permukaan partikel lemak sedemikian rupa, sehingga fase air-protein tidak mampu
mempernahankan lemak dalam status emuls:.

Dava iris Sosis

Dava ins merupakan salah satu pemiaran terhadap tekstur sosis vang langsung

dilihat oleh konsumen. Untuk melihat hasil irisan dari sosis tersebut, maka kita

mengeunakan panels untuk menilai  berdasarkan skor penilaian vang telah

ditentukan.

Hasil penelitian pengaruh subtitusi lemak sapi dengan lemak avam terhadap

daya iris sosis dapat dilihat pada Gambar 4.




Daya Iris Sosis

Level Lemak Ayam (%)

Gambar4.  Daya Iris Sosis Menurut Level Subtitusi Lemak Sapi dengan Lemak
Ayam

Analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa keadaan daging sosis
berpengaruh nyata (P<0,035) terhadap daya ins sosis. Uji beda nyata terkecil
menunjukkan bahwa level 0 % memiliki level tertinggi sedangkan level 25 % - 100
% memiliki daya iris hampir sama. Hal tersebut menunjukkan bahwa semakin ting:n
penambahan lemak sapi, maka skor penilatan juga semakin tinggi vang berarti daya
Ins sosis semakin utuh,

Apabila dicocokkan dengan skor penilaian daya ins sosis, maka skomnya,
3 - 4 yang berarti utuh dan agak utuh. Hal im sesuai dengan pendapat

berkisar antara

Urbain (1971) yang menvatakan bahwa lemak mempunyai kontribusi terhadap

kekompakan daging, di mana daging yang mengandung lebih banyak lemak sapi akan

I3
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lebih kompak dibandingkan dengan lemak ayam, karena lemak tersebut memadat

pada saal pendinginan,

Tekstur Sosis

Tekstur merupakan penilaian vang dilakukan langsung oleh konsumen, vang
dinilai yaitu permukaan dari sosis tersebut halus atau kasar. Tekstur dinilai oleh
panehs berdasarkan skor penilaian yang telah ditentukan.

Hasil penelitian pengarub subtitusi lemak sapi dengan lemak ayam terhadap
tekstur sosis dapat dilihat pada Gambar 5.

Tekstur Sosis

Lavel Lemak Ayam (%)
s Menurut Level Subtitusi Lemak Sapi dengan Lemak

Gambar 5.  Tekstur Sos
Avam
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Hasil  analis; '
SUHISIS ragam  menunjukkan  bahwa level lemak avam uniuk

mensubtitusi sapj bei'lxngaruh sangat nyata {P<0.0| ) terhadap 1ekstur sosis,

Pada gambar 5. menunjukkan bahwa mata-rata tekstur pada sosis nilainya
relatf sama pada jeve| (%%-50%. namun meurun drastis (P<0.01) pada subtitusi
sebesar 75%-100%, Hal in; disebabkan karena semakin tinggi penambahan lemak
sapi pada sosis maka semakin tinggi pula nilai rata-ralanya yang berarti tekstur sosis
semakin baik. Berdasarkan skor penilaian tekstur sosis termasuk halus dan agak
halus.

Uji beda nyata terkecil menunjukkan bahwa level 0% memiliki level tertinggs
sedangkan 25%-100% mempunyai level yang hampir sama. Subtitusi lemak avam
sebesar 100% sangat nyata menurunkan tekstur sosis, mungkin berkaitan dengan titik
leleh lemak ayam lebih rendah dari lemak sapi. Dengan demikian pada sosis dengan
perlakuan yang ditambahkan lemak sapi teksturnya lebih baik, Hal ini sesuai dengan
pendapat Winarno (1993) bahwa lemak sapi titik lefehnya lebth tingg dan lemak

ayam. Sclanjwinva ditambahkan Lawrie (1979) bahwa emulsi dan lemak sapi akan

cenderung lebih stabil daripada lemak ayam.

Flavour Sosis

Flavour merupakan perpaduan antara aroma,

elis sesuai dengan cita rasa yang ada pada

rasa dan bau vang melalur proses

fisiologis sarat. Flavour dinilai oleh pan

1 rasa v '
S051s tersebut. vang melibatkan bau, rasa dan aroma. 5ensasi rasa vang dominan

adalah pahit, manis, asam dan asin.




Berdasarkan lai
Pentlaian Yang telah dilakukan maka dapat dilihat pengaruh

subtitusi femak sap dengan lemak ayam terhadap flavour sosis pada Gambar 6
mbar g,

Flavour Sosis

i ] 25 50 75 100
Level Lemak Ayam (%)

Gambar 6, Flavour Sosis Menurut Level Subtitusi Lemak Sapi dengan Lemak
Ayam

Level lemak ayam untuk mensubtitusi lemak sapi berpengaruh nvata (P>0,05)
terhadap flavour sosis. Uji beda nyata terkecil menumukkan bahwa level 100%

memiliki level terendah sedanzkan level 0%6.30% dan 73% memhki flavour vang

hampir sama, namun meningkat drastis (P<0,01) pada subtitusi sebesar 25%,

Pada Gambar & memperlihatkan cubtitust lemak sapi dengan lemak ayam skor

nilainya natk turun pada tingkat penambahan lemak ayam yang berbeda. Hal ini

SESUAL dengan p&ndﬂp&! Sclépﬁl'l'lﬂ {I?Qﬂ] bahwa kadar lemak T'!"Eﬂ'lpl‘.‘rlganﬂﬁ

kﬂﬂmpul-.a s daging dan Lelezatan cosis. Selanjuinya ditambahkan pula oleh
an, Ju

Lawrie (2003) bahwa penambahan bahan penyedap dan bumbu-bumbu pada sosis




dapat meninuk .
p gkatkan flavour Perbandingan antara 75% lemak sapi dan 25% lemak

avam dapat il: :
) Pat membenkan flavoyr vang baik karena lehih ekonomis dan merupakan

uan x . :
F"ETP@JEI antara 14._.r'|'|3l|'1 Sam dﬂ'ﬁgﬁﬂ lemak ayam, di manga lemak S-HIZH Tnﬁngandung_

asam it'mElL _.F‘E“ Uh FEHE '[I-t'lg!_._'.l da“ IE“‘IH!{ ﬂj"ﬂm m&ngﬂndung asam [-Eﬂ]ak }E“uh '!Ir\ang
rendah.




KESIMPY LAN DAN SARAN

KESIMPULAN
Berdasarkan  has] penclitian dan rembahasan, maka dapat disimpulkan
bahwa :

I. Subtitusi lemak sapi dengan lemak ayam dengan interval 25% dapat menurunkan
keempukan, daya iris dan lekstur sosis,
2. Susut masak sosis tidak dipengaruhi oleh subtitusi lemak.
3. Subtitusi lemak sampai 25% menghasilkan Mavour vang paling disukai, namun
subtitusi yang lebih tinggi dapat menurunkan (avour sosis.
SARAN

Sebaiknyva untuk mendapatkan kualitas sosis yang diharapkan maka

Perbandingan Jemak sapi dengan lemak ayam adalah 75% dan 25%
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Lampiran 1. Rala-raia Keempukan Sosis Pada Subt

Asam tusi Lemak Sapi dengan 1emak
Ulangan | Perlakuan Total
] ;ﬂq Al A3 Ad AS
2.3 257 285 2.0] 2.97
3 5.4 2.50 367 2.96 2.99
i i}t 2 60 271 302 AT
23 2.52 238 2.59 3,03
5 2.40 2.55 280 P 288
Tatal 11,76 12.74 13,41 14,13 14,84 06,88
Rata-rata | 235 2.54 2,68 2.82 2,96 2,68
db total =mn-1=()5) -1 =24

db perlakuan = t=1=5 - 1 = 4
db galat = db total — db perlakvan =24 -4 =70
y? (66,88)"

FK = = — = 17892
rt (5% 3)

JK Total JKT)= ¥ Y’ ~FK
1.]
= (2390 + (2427 + .oree +(2.38)* -FK

~ 18034 - 178.92

= _753+.....+{I4.E4}I
{11.76) -178.92= 1,14

JKP = 3

JK Galat (JKG) = JKT-JKF
= 142 - 114

= 0,28
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KT Perlakuan =

K =Lu4 = 028
-1 4
JKG 028 =
KT G - s —‘JL;T ﬂ.n] 4
t{r-13)
F Hitung = KIP = 028 =10
KTG 0.014
_ (KTG)’ (0.014)°
Koefisien Kerapaman = x 100% = x 10054
u 268
=441 %
Sumber Keragaman DB JK KT F Hitung F Tabel
5% 1%
Perlakuan 4 .14 028 20** 287 | 443
Cialat 20 0,28 0.014
Total 24 1.42

** Berpengaruh Sangat Nyata (P<0.01)

Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada Keempukan Sosis

Al = 235
A2 =254
A3 =268

A4 =282
AS =256

Urutan menurut besarnya rala-rata -

A3 A4

768 282
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LSD (0.05) = 1005 v; _ Yi

LSD (0.01) = 1 0.01% ¥i— v,

= 2086 {2(0.014 y5 ™

= LOO5 [ AKTGws)

=0.16

= t0.01 f2(KTGy5"

=2,84512(0,014)/5}*
=021
AZ Vs Al = 254 - 235 =(, 19%
A3 Vs Al= 268 - 235 =0,38**
Ad Vs Al= 282 - 235 = D47**
A Vs Al=29 - 235 =061*
A3 Vs A2= 268 - 254 =0.14"
Ad Vs A2= 282 - 254 =0,28*%
AS Vs A2= 296 - 2,54 =042**
Ad Vs A3= 282 - 268 =0,14"
A5 Vs A3= 296 - 2.68 = 0.28*
A5 Vs Ad4= 296 - 2.82 =0,14"
A3 A3 A2 | Al
.'T]S D '[4"' {}125. ﬂ‘_q_z.ti [u&]*l
AS 0 014" 0.28* | 047**
Ad 0 o14® | D33
A3 0 0.19*
A2 — 0
Keterangan :

** = Berbeda sangat nyata

= Berbeda nyata

tn = Tidak berbeda nyata
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L-E-!'I'Ipin]n 2 R::Itﬂ—mla Su= t Mas :
S Sul Masak Sosis Pada Subtitusi Lemak Sapi dengan Lemak
Ul
angan Perlakuan Total
Al AZ A3 AF | i
| 3.70 3.80 3.95 3.98 ﬁaj 5
i 3.09 3.13 3.8 3.29 j:r;
z ;ﬂ} 3.66 3.79 423 471
, 3.313 3.90 12 4.10 430
2 77 382 3,89 4.32 4,62
ota 17,96 18,33 19,03 19,92 22.16 97,4
Rata-rata | 3,59 3,66 3,80 3,98 4,43 3,89
db total =t-1= ()5 -1=24
dbperlakuan = t-1 =5-.1 =4
db galat = db total — db perlakuan = 24- 4 =20
y? (97.4)°
—_— - TN
t (3X3)
JK Total (JKT)= TY%,-FK
1)
" - E "
= (3,700 + (3,09 # ... * (462) - FK
= 41993 - 37947
= 40.46
B +(22.16)°
i _f'_"?_-i?_’__________ -37947 = 2.23
JKp= y2to'y' -FK = 5
r
JK Galat JKG) = JKT - JKP
= 40.46 -2.23
= 38.23
=4 = _i"f
KTP = JKP = 1% 07



IRG 3821 = 101

KTG = — —  _

20
ir-1)
. (KTGy 2
Koefisien Keragaman = s
ochisien Reragaman = —— 000 = « T00¥
u 3.89
= 35,53%
FHiwng =KIP = 056 = 03
KTG 1.91
Sumber Keragaman | DB JK KT F Hitung | F Tabel
5% [1% |
Perlakuan 4 2,23 0.56 03" 287 (443
Galat 20 38,23 1.91
Total 24 40,46

tn Tidak Berpengaruh Nyata pada taraf (P>0,03)
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Lampiran 3. Rata-ray, Daya Iris Sosis p

Asam ada Subtitusi Lemak sapi dengan Lemak
Ulangan e
R T ks Total
1 415 | 405 = . A
2 493 . 401 3.90 3.89
3 s 4.01 3.90 3.51 349 |
5 387 4,29 4,25 441 3.10
- 4:25 ﬁ!‘} 3.75 3,70 3.60
4,20 3,89 5.85
Total 20,58 2036 | 2011 19,41 17,96 98,69
Butacrnia | 413 4,07 4,02 3,88 3,58 3.99
db total =n—1=(5)5) -1 =24
db perlakuan = 1—-1 =5 - | =4
db galat = db total — db perlakuan =24 —4 =20
Y? (98,69)°
e s = = 389,59
r (3)(3)
JK Total (JKT)= TY%—FK
i
= (4.15 (4.25) ... +(3.85) - FK
= 13.9198 - 380.59
= 739
] 3 2y +(17.93)
Y2 L Y2 (20.88) -389.59 = 1,03
JKP = -FR = —

3

JK Galat JKG) = JKT - JKP
= 239 - 1.03

= 1.36
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- - e

e 3 =
i1 4 0
IKG .36 =
KTG = o T T
L{r-1)
F Ililung = KTp =0 Zﬁ' = 3.7
KTG 0.07
, (KTGY (0,077
Koefisien Keragaman = X 100% = ————— x 100%
u 3,99
= 6,63 %
Sumber Keragaman DB | JK KT | F Hitung F Tahel
3 Ve 1%
Perlakuan 4 1.03 | 0.26 371> 2 87 4.43
Galat 20 136 | 0,07
Total : 24 239
* Nyata Pada Taraf (P <0.03)

Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada Qubtitusi Lemak Sapi dengan Lemak Ayam

Al = 4.18
A2 =407
A3 =402
A4 =388
A5 =358

Urutan menurut besamya raia-rata :

Al
A5 Ad Al A2

4.18
358 3.88 a2 407
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L5D (0.03) = 10,05 y; _ ¥i

= 1005 |2KTGys

= 2086 12( 0.07 /5 1"

=0,35
= 5oy -
LSD (0.01) = 10.01% ¥j — v; = 10.01 {2(KTGNS)*
= 2.845{ 200,075} "%
=048
A4 Vs A5 = 388 - 358 =03"
A3 Vs A5 =402 -3,58 =044"
A2 Vs A5 = 407 -358 = 049
Al Vs A5 = 4,18 -358 =06*
Al Vs A4 =402 -388 =0,14"
A2 Vs A4 =407 -388 =0,19"
Al Vs A4 = 4,18 -3.88 =03"
A2 Vs A3 = 407 -4,02 =005"
Al Vs A3 = 4,18 -4,02 = 0,I6"
Al Vs A2 = 418 -407 =011"
- A3 A2 Al
A5 ;‘ﬂ 044" 0.49" 0.6°7
AS g 5 014" 0.19" 03*
A4 0 0.05" 0.16"
A3 — 0 0™
Az G W *
Al
Keterangan :

** = Berbeda sangat nyata
* = Berbeda nyata
in = Tidak berbeda nyata




e ey, TS el 8 &

Lampiran 4. Rata-rata Teksyy,

A Sosis Pada Subtitusi Lemak Supi dengan Lemak
Ulangan 5 Perlakuan Total
| e ;'ul A3 Ad AS
~ 4"‘?1] A5 4,02 395 3.80
= - 4.02 4.01 380 3.70
3 4.15 4.12 4.10 3,77 3.70
4 4.42 4.20 3.95 3.89 3.4
3 440 4.11 4.06 3.80 3.61
Total 21,47 20,6 20,14 19,21 18,25 99,67
Rata-rata 4,29 4,12 4,02 354 3,65 3,99
s (99,67)°
FK = = — = 39736
r (3)3)
KT=¥ Y4 —FK
L

(43002 + (4207 + ...... + (3.61F -FK

398,76 — 397,536

1.4

Y% 4.+ Y (21477 4 (20.6) + ..ooee +18.25)°
P — — - FK=

T

3

JKG = JKT -JKP

=14-124
= Q.16
KTP = JKP = 124 = 05
i-1 4
G
KTG = __j,{__._. = 0.008
tr-1)
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-397.36

= 1,24




F Hiwng = KTP = g

. Wil = 3875
KTG  0.008
(KTGY 2
Kocfisien Kerapaman = '—'-—-}—. x 100%, = o % 1000
u 3.99 |
= 224 %

Sumber Keragaman DB JK KT F Hitung F Tabel
3% | 1%

Perlakuan 4 1,24 0,31 38,75% | 287 | 443

Galat 20 | 016 | 0008

Total 24 1,40

** Berpengaruh Sangat Nyata Pada Tarafl (P<0,01)

Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada Subtitusi Lemak Sapi dengan Lemak Avam

Al = 429
A2 = 412
A3 = 402
Ad = 384
A5 = 365

Urutan menurut besarmya rata-rata :

A3 Ad A3

365 3.84 4,02

LSD (0.05) = 10.05° Yi-Yi

LSD (0.01) = 10.01° Yi— Y

A2

4.12

Al

429

= 10,05 {2(KTGY5}”

= 2,086 {2(0.008)5 }”

=0,12

— 10,01 12(KTGY5}”

_ 9 845{2(0.008)/5}"

='D.I6
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-

Ad Vs A5 =389 . 365 =(.19%e

Ad Vs A3 =402 . 363 =().37es

A2 Vs A5 = 4.2 - 365 = () 47e=

Al Vs A5 = 479 = 3,605 = () pgee

A3 Vs A4 =402 184 = (.1R*

Al Vs Ad =412 -384 =028+

Al Vs A4 = 429 - 3,84 =) 450+

Al Vs A3 = 4,12 -402 =01

Al Vs A3 =429 .40 =27

Al Vs A2 =439 _4]12 =0,17*

AS Ad Al A2 Al

A5 0 0,19* 037** 0.47** 0,64**
Ad 0 0,18* 0,28* (,45%*
el 0 0,1™ 0.27*
A2 1] 0. 17*
Al L

** = Berbeda sangat nyata

* = Berbeda nyata

tn = Tidak berbeda nyata
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Lampiran 5. Raita- -' Osi
pi Ma-rata Flavour Sosis Pada Tingkat dan Jenis 1 emak vang

m B3erbeda
angan
o = "’Er::;man - Total
] h-
é -;-;3 3.60 3.50 3,41 3 ;u
: - -?2 f.ﬂl 3.30 3,22 3.8
3 3,30 3.40 3.35 3,30 3.25
3.63 3.80 3.61 3,50 3.44
- :;. 3.44 3,55 3.20 3,19 3.16
ota 1734 18,36 1896 16.63 16,43 85,72
Rata-rata | 346 3,67 3,39 332 3,28 343
y? (85,72
n (5)(5)
JKT=¥ Y% - FK
Lj
= B43F+ (350 +...... +(3,16)" -
= 294,88 - 29392 = 0,9
= 39
LT
Y . Y2 (17,34) 4 (1836F + ...... +16.43) o
o o -293.92 = 045

3

JKG = JKT - JKP

= (.96 -045
= .51
KTp JKP = 045 = =[.11
(-1 4
JKG - 0.025

KTG =
tr-1)
1] = 44

Fhitung = KTP. = 0.1l
® T KiG 0025
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(KTGy

Koelisien Keragaman = —_— (0.0025)

; x100% = — v 100%

3.43
= 4.6] %
Sumber Keragaman | pp JK KT | FHitung | F Tahel
5% 1 %

Perlakuan 4 0,45 0,11 4,44 287 | 443
Galat 20 0,51 0,025
Total 24 0,96

* Nyata Pada Taraf (P<0,05)

Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada Subtitusi Lemak Sapi dengan Lemak Ayam

Al =346
A2 =367
A3 =339
Ad =332
AS =328

Urutan menurut besarmya rata-rata :

A5 Ad A3
3.27 3.32 3.39

LSD (0.05) = 10,057 Yi~

LSD (0,01) = 10.01° Yi-

Yi

Yi

Al

3.46

Al

3.67

(0,05 {2KTGYS}"

= 2,086 {2( 0.025)/5 }"

=021
- 10,01 {2KTG)Y5}"

- 7.84512(0,025V5} "

= 0,28
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** = Rerbeda sangat nyata
* = Berbeda nvata
tn = Tidak berbeda nyata

43

Ad Vs A5 = 339 _ 3.27 = 5™

A3 Vs A5 = 339 -327 =q 12"

Al Vs A5 = 346 -327 = (.19™

A2 Vs A5 = 347 -3.27 =4

Al Vs A4 = 339 - 332 =007

Al Vs A4 = 344 -3,32 =D, 14"

Al Vs A4 = 347 =332 =053+

Al Vs A3 = 346 -3.39 =p,07™

AZ Vs A3 =367 -3.39 =028+

A2 Vs Al = 367 -346 =021*

[ A5 Ad A3 A2 FY
A5 0 005" 0.12% 0,4%¢ > ol
Ad 0 0,07 0,53** 0,14"
A3 0 0,28* 0.07"
FE 0 021*
Al L

Keterangan -



