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ABSTRACT

Wahida laga (I 111 95 155) Rancidity and Tenderly Level Of Curing Sausage In
The Differences Of Beef Fat Levels And Long Storage Duration. Prof. Dr. Ir,
Effendi Abustam, M. Sc as Suvervisor and Prof. DR. Ir. Abd. Muin Liwa, M. Sc as

Co-Supervisor.

Sausage is one food product was made from slice meat with fat were mixed
by spices, like other food product, quality of the sausage must be notice, even that
flavor, test, teksture ete.

The aim of this research is to know so far beef fat were used in making
curing sausage can influences rancidity and tenderly level of sausage in the
differences beef fat levels and long storage duration.

This research conducted as experimental with parameters measured are
Rancidity and Tenderly level of curing sausage. The data was analysis with
Completely Random Design with factorial form 3 x 5, which as factor A is beef [t
levels (20%, 30%, and 40%) and as factor B is long storage duration (0, 7, 14, 28
day) with three times replications. The data was analysis with analysis of variants, if
shown a significant result that will be continued with least Significant Differences
(LSD) analysis.

The result of analysis of variants shown that beef fat levels and long storage
duration seems significant (P<0,01) to the rancidity and tenderly of curing sausage
and the interaction of both factors didn’t show a significant value (P=0,03). The
average value of rancidity and tenderly will increase as added of long storage
duration and beef fat levels. The lowest TBA number (Rancidity) were found in 0 d
long storage duration with 20% beef fat level is 0,748 malonaldehid/kg sample and
the best meat cutting capacity is 0,707 kg/cm® were found in 40% beef fat level with

28 d long storage duration.



RINGKASAN

Wahida Laga (I 111 95 155) Tingkar Ketengikan dan Keempukan Sosis Curing
dengan Level Lemak Sapi dan Lama Penyimpanan yang Berbeda. Dibawah
bimbingan Prof, Dr. [r. M.5. Effendi Abustam, M.5c sebagai Pembimbing Utama
dan Prof, Dr, Ir. H, Abd, Muin Liwa, M, Sc sebagai Pembimbing Anggota.

Sosis adalah salah catu hasil produk makanan olahan yang terbuat dan
daging yang dicincang bersama lemak dan dicampur bersama bumbu-bumbu.
Seperti halnya produk makanan olahan lainnya. Kualitas sosis perlu diperhatikan,
baik dari segi cita rasa, aroma, tekstur dan lain sebagainya.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui sejauh mana lemak sapi yang
digunakan dalam pembuatan sosis curing dapat mempengaruhi tingkat ketengikan
dan keempukan sosis pada level lemak sapi dan lama penyimpanan yang berbeda.

Penelitian im dilaksanakan secara ekspenimental dengan parameter vang
diukur adalah Ketengikan dan Keempukan Sosis Cunng. Data diolah dengan
menggunakan Rancangan Acak lengkap (RAL) pola faktorial 3 x 5, dimana faktor A
adalah level lemak sapi (20%, 30% dan 40%) dan faktor B adalah lama
penyimpanan (0, 7, 14, 21 dan 28 han) dengan 3 kali ulangan. Data diolah dengan
anlisis ragam dan bila menunjukkan hasil yang nyata maka dilakukan Uji Beda
Nyata Terkecil (BNT).

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa level lemak dan lama
penyimpanan vang berbeda berpengaruh sangat nyata (P< 0,01) terhadap ketengikan
dan keempukan sosis curing dan interaksi kedua faktor tesebut tidak berpengaruh
nyata (P=0,05). Nilai rata-rata Ketengikan dan keempukan akan meningkat seiring
dengan bertambahnya lama penyimpanan dan level lemak Bilangan TBA
(ketengikan) terendah diperoleh pada lama penyimpanan O hari pada level lemak
20% yaitu 0,748 malonaldehidkg sampel dan nilai daya putus daging yang terbaik
yaitu 0,707 kg.ﬁ:rnz diperoleh pada level lemak 40% dengan lama penyimpanan 28
hari.



KATA PENGANTAR

Assalamu “Alaikum WE.Wh.

Dengan mengucapkan puji syukur kehadirat .Mln.h SWT wyang telah
melimpahkan rahmat dan hidayah-Nya sehingga p::n-u!ia‘ dapat menyelesaikan Skripsi
yang berjudul “TIRGIAT RETEMGIKAN DAN REEMPURAR SUSIS CURIMG DEMGAN
LEWEL !.E-HHE AP DAK LAMA PERYIRPRAMAM YARG BERBLDA".

Penyusunan Skripsi ini merupakan kewajiban bagi mahasiswa tingkat akhir
sebagai salah satu syarat untuk mendapatkan gelar sarjana pada fakultas Peternakan
Universitas Hasanuddin Makassar.

Penulis menyadari bahwa dalam penulisan Skripsi ini terdapat banyak
kekurangan. Untuk itu penulis sangat mengharapkan saran dan kritik vang sifatnya
konstruktif. Tak lupa penulis mengucapkan terima kasth yang tak terhingga Kepada
Yang Terhormat :

1. Bapak Prof Dr. Ir. M.S. Effendi Abustam, M.Sc. selaku Dekan Fakuilas

Peternakan merangkap dosen pembimbing | pada penvusunan Skripsi ini.

2. Bapak Prof Dr. Ir. H Abd Muin Liwa, M.5c¢ selaku pembimbing Il pada
penyusunan Skripsi ini.
3. Bapak Dr. Ir. Syamsuddin Garanijang, M.Agr. Sc. Selaku ketua Jurusan

Produksi Ternak Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin.

4, Bapak Dr. Ir. Herry Sonjaya, DEA selaku Sekretaris Jurusan Produksi Ternak

Faku'tas Peternakan Universitas Hasanuddin,



5. Bapak Dr. ir. H Abd. Latief Tolleng, M.Sc. selaku Penasehat Akademik
penulis selama mengikuti kegiatan akademik.

6. Buat [bu Wahniyathi, 8.Pt, Kak Arwien, [bu Mina, Kak Icha, Pak Maenar,
kak Mini serta seluruh Staf Dosen dan Karyawan Fakultas Peternakan vang
tidak sempat penulis sebut satu persatu, terima kasih banyak atas bantuannya
selama penulis mengikuti pendidikan di Fakultas Peternakan Universitas
Hasanuddin.

Skripsi  ini  Khusus penulis persembahkan untuk yang tercinta Ayahanda
Dirs Muhammad Laga dan Ibunda Fatimah Salman vang telah memelihara, mendidik
dan membesarkan penulis dengan penuh kasih sayang serta segala pengorbanan baik
berupa moril, maten serta doa selama penuhs menempuh pendidikan (Sembah Sujud
Ananda di kakimu). Saudara-saudaraku tersayang Ichal, [phul, Anwar, Fitri, Fathur,
Wathy, Zul, Nas ponakanku Uke dan Acid serta sepupuku MNeni, Tati, Umma, Amma,
Akko, Addi. Warda, Amri dan Nve' thank’s for all of your help.

Ucapan tenima kasth juga penulis sampaikan kepada rekan sepenelitian Zeth dan
kak Ajan atas kerjasama dan bantuannya. Kepada kakanda Muhammad Taufik S.Pt,
Kak Amiruddin dan kak Jo penulis mengucapkan banyak terima kasih karena telah
banyak membantu penulis mulai dari penelitian sampai pada pembuatan Srikpsi ini.

Terkhusus penulis ucapkan banyak terima kasih kepada Kakanda ZHEIN atas
kasih sayang, motivasi dan doanya serta setia menemani penulis kala sedih dan susah
semoga kebersamaan yang telah kita jalani bersama akan tetap terjaga dalam hingkas

ruang dan waktu WKepada sahabat-sahabatkv Arievanti Gau, Mirmalasap, Tvo



indrawati, Sari, Anti, Andri, Andi Enny, Andi Tuty, Ana, Evy, Miar, Oda’, Tyut,
Idha, Uko, kak Uthy, K'Anggi, K'Hamda, K'Dodi, K'Imma, K'Anny, Ria Jamal,
Salma, Ichal, Ally, Pendi, Andis dan semua teman-temanku yang ada vang tak
sempat penulis sebut satu persatu thank’s atas bantuan dan doa kalian,

Kepada rekan-rekan penulis ;| Dana, Ratna Abbas, Lina, Uni, Islah, Man, Erang,
Manji, Ocep, Widi, Dj, Zainuddin, Ratna, Icha, P.t.}'. Hermi, Erma Para S5.Pt (ldha,
Patho, Heny, Aman, Iccang, Mini, Tini, Mia, Darma, Fahmi) and All Of My Friend
Angkatan 95 Peternakan tanpa terkecuali, Khusus kepada Sahabat sekaligus
saudaraku Emmy, Yusnaini dan Fitri Arbi terima kasih banyak atas bantuan dan

kerjasamanya semoga amal baik yang telah diberikan diterima oleh Allah SWT,

semoga kebersamaan kita dalam Pyanerf Crew akan selalu menjadi

kenangan yang tak terlupakan.
Akhir kata, semoga Skripsi ini dapat bermanfaat untuk kita semua,

Wassalam,

Makassar, Agustus 2000

Wahida Laga



DAFTAR ISI

HALAMAN JUDUL R AR AR R AR RS S aenn e
KATAPENGANTAR N N A R R e R 000 4 m S 8 AR e
DAFTAR TABEL

DAFTAR GAMBAR

PENDAHULUAN

Struktur dan K omposisi Daging
Pengertian Sosis dan Jenis-jenisnya ...
Curing

Pengertian Lemak dan Sifat-sifat Lemak Hewan

Emiulsifikasi Lemak O A i S

Eatengikan
Faktor-faktor yang Mempengaruhi Kualitas Sosis

METODOLOGI PENELITIAN

Waktu dan Tempat ... W e e A R s e e
Materi Penelitian R R e S R s L ;
Metode Penelitian Ak A O A b R A e

Pengolanan [ata

B =) un g

10
12

14
14
14
18



HASIL DAN PEMBAHASAN

Eetengikan Sosis Curing
Keempukan Sosis Curing
EESIMPULAN DAN SARAN

IR i R i S e et

RIWAYAT HIDUP.........coocvrire e vnicen cnians

19
21



DAFTAR TABEL

Momor
Teks

1. Elasifikasi Sosis Berdasarkan Pembuatannys  .........coevenen

1. Nilai Rata-rata Ketengikan Sosis Curing Dengan Level Lemak

Sapi dan Lama Penyimpanan yang Berbeda
{mg malonaldehid’kg sampei)

3. Nilai Rata-rata Keempukan Sosis Curing dengan Level Lemak sapi

dan Lama Penyimpanan yang Berbeda (kgfem) ...

DAFTAR GAMBAR

Momor
Teks

1. Grafik Rata-rata Ketengikan Sosis Curing dengan Level
Lemak Sapi dan Lama Penyimpanan yang Berbeda

5 Grafik Rata-rata Kesmpukan Sosis Curing dengan Level

lllllllllllll

Lemak Sapi dan Lama Penyimpanan yang Berbeda .............

Halanisn

19

22

Halaman

21



DAFTAR LAMPIRAN

Nomor Halaman
Teks

==

1. Gambar CD Shear Force i3

2. Tabel Ratasata Ketengikan Soss Curing dengan Level Lamak
Sapi dan Lama Penyimpanan yang Berbeda ... M

3 Perhitungan Jumilah Euadrat (JE, Derajat Bebas (DB) dan
Kaumdrat Tengah (ET) Nilai Ketengikan Sosis Curing dengan
Level Lemak Sapi dan Lama Penyimpanan yang Betbeda ...... a5

4, . Analisis Sidik Ragam Nilai Ketengikan Sosis Curing dengan
Level Lemak Sapi dan Lama Penvimpanan yang Berbeda ... 37

5. Tabel Hasil Perhingan Rata-rata Nils Days Putus (kgfenr’)
Sosis Curing dengan Levsl Lamak Sapi dan Lama
Penyimpananyang Bertbeda  ....covicenciinnniiinin, 39

6 ‘Tabel Rata-rata Nilat Daya Putus Sosis Curing dengan Level
Lemak Sapi dan Lama Penyimpanan yang Berbeda ... 40

7 Perhitungan Jumlah Kuadrat (JE), Derajt Bebas (DB) dan
Kuadrat Tengah (KT) Niai Daya Putus Sosis Curing dengan
Level Lemak Sapi dan Lama Penyimpanan Yang Berbeda ... 41

8. Amalisis Sidik Ragam Nilai Daya Putus Sosis Cunng
dengan Level Lemak Sapi dan Lama Penyimpanan
yang Betbeds ..o s s 43



PENDAHULUAN

Latar Belakang

Daging adalah salsh satu hasil temak yang hampir tidak dapat dipisahksn dari
kehidupan manusa. Selam pengapekaragaman sumber pangan, daging  dapat
menimbulkan  kakvatan ataw  kepuasan bagi yang meomkanmya karema  kandungan
gizinya lengkap, sehingga keseimbangan gidi untuk hidup dapat dipenuhi. Daging
menjadi pilihan karena memilild beberspa ungeulan antara lan rasa yang enak dan
mudah diolah menjadi berbagai jenis masakan.

Sosis adalah salah satu hasl produk makanan olahan yang terbuat dari daging
yang dicincang bersama lemak dan dicampur bersama bumbu-bumbu. Seperti halmya
produk makaman olahan lainmya, kualtas sosis pertu diperhatikan, baik dari segi cita
rasa, aroma, teketur dan lan sebagmmya.

Cwing {pengasinan) merupakan saah satu teknik pengawelan daging mdalui
penggunaan garam, sendawa don bumbubumbu lsinmya. Seisin untuk menghambat
perftumbuhan  mikroorganisme, cwing  betujuan  mtuk mendapatkan wama  yang
stabil dan kelezatan serta tekstur yang bak dari daging yang dissinkan sehingga akan
nampak perbedaan yang myata dari hasil olshan dagng yang melalui proses curing,

Daam proses pembustan sosis, lamak juga sangat penting  unfuk  proses
enmilsifikasi yang sangal menentukan tekstr sosis yang akan dibust, pada wmnummys

dalam berbagai jemis mnasakan, pemskaian lemak sangat jerang diskukan, untuk i



dalwn proges pembuatan sosig lemak hewan dapst dinenfastkan sebagai penamhah
citarasa

Daging yang mempurval  kandungan lemak yang  relatif akan
mengalami oksidasi mudei pada sast pemyimpensn (aging) berlangsung, hingga pada
akhimya akan timbul bau tengik (rancid) yang bissa dinamakan proses ketemgikan,
Hal ini menmpakan kemusakan lemak yang utama, dimana akan menumunkan nilai jual
dan nilsi gizi yang terksndung dalam daging,

Ketengikan (rancidity) merupakan kemusakan atmi perubshan bau dan flavour
dalam lemak stau balen pangmn yang wengmdung lemak. Fenmmpgkinan kerusakan
atm ketengikan dalam daging dapat disebsbkan oleh beberapa faktor yatu | absorbsi
bau olch lemak, aksi okh enzim dalam jaringan bahso mengandung lemak, aksi oleh
mikroba dan oksidasi oleh oksigen udars stsu kombinasi dus stau lebih dari pemyebab
kemusakan, Dalam proses pencincangmn dalam pembustan sosis skan menyebabkan
luss pemmukzmn pada daging semakin besar, dimana dabim hal i akan menyebabkan
kortaminasi oleh mikroba dan teroksidasi cleh udara yang mana akan mempercepat
terjadimya proses ketenghkan pada sosis tersebut.

Tujuan Penelitian

Tujuan penditian ini adalsh untuk mengetahd sgauh mana lemak hewan
yang digunskan dalan pembuatan  sosis curing dapat mempengarull  Gnghat
ketenglkan dan keempukan sosis dengan level lemsk hewan dan lama pemimpanan

yang berbeda



Kegunean Penelltlan
Keounaan dai penelitin ini adalsh memberikan informas kepada masyarakat
mengena salsh satu produk olahan daging (sosis) dan seberapa hma masa simpan

soss unfuk depat dikonsumsi oleh konsumen.



TINJAUAN PUSTAKA

Strukter dan Komposisi daging

Daging tersusun atas tenunsn yang terdin dari air (75%), proten (2096),
temunan lemak, polongan tiang, bagan daging yang tdak bedemak terdini atas satu
sta lebih otot, masing-masing disusmn dari banysk kunpuan sersbut ofot ymg
merupakan unit dasar strukiur daging (Winamo, 1993). Kemnmdisn menurut Wilkiams
(1978), selain air dan protein daging juga terdin dari kerbohidrat, lemak, mineral
gerta persentase kadar air dalam daging (WHC) tergantmg deri jenis dagmg, type
daging, pH daging dan musim. Struktur terkecd dad daging adalah serat daging atsu
fiber ymg terdii dan protein damng dan air yang mengandung sarkolema dimana
dalem struktur seratl dagmg ditemukan adanya umit-unt miofibrl yang tasusin
berselang-seling dengan miofilamen tebal dan tipis.

Lee (1975) menyatakan, bahwa kolgen dan elastin merupakan dua protan
utama yang memyusmn janingan ikst, sedangkan protein lannya adaslah retikoding
pammn karema memilki banvak Keminpan dengan kolagen sehingga sering dianggap
identik dan kolagen sangat penting intuk perlekatan daging dan tulang.

Soepamo (1994) menyatakan, bshwa kolagen merupakan protein yang paling
s terdapat didalam tubuh hewan (20 - 25%) deri total protein tubuh mamafa dan
mempuiryai pengarch yang besar tefhadap kealotan daging Selanjutmya dikatskan
bahwa kadar kolagen daging dipengamhi oleh kandungan lemak yang relatif tinggi

yang akan maarutian kandungan kolagen



Elastin adalsh protein elastis yang terdspat diseluuh tubuh hewan dalam
jumdah vyang lebih sedikit dibanding kolagen sehingga elastin tidak mempunyai
pengaruh yang berarti terhadap kualitss daging (Fosrest, Aberle, Hendrick, Judge, dan
Merkel, 1975 : Swatland, 1984),

Pengertian Sosls dan Jenis-fenisnva

Sozie  adalah  sdlah eatu hasil pengolahan daping yang bermman untuk
memperpanjang waktu penyimpanan daging sefelah mealu  proses pencacahan,
penambahan  bahan  kimia, pengasapan dan  pengukusan {(Muzamis, 1982).
Selnjutrrya  oleh Hunsen (1960) dijelasakan bahwa  sosis  terbuat dari campuran
dagng, lemak dan air yang terbesar dalam sustu emulsi, Air dan garam melarutkan
protein daging dan membentuk protein mabtks yang mengeliling enmisi  globula-
globula lemak.

Sosis dapat dimassk dengan metode panas bassh dan panas kering. Sosis yang
dimasak dalam mang asap biasamyz mm:a[‘m' teperatyr 68 C — 72 C selama
pemasakan dalam ruang asap, Sosis akcan kehilangan berat kirakira 5% - 10% dengan
kelembaban relatif dalam ruang assp ymg bissa digmakan adalah 35% - 4%
(Soepamo, 1994).

Sosis kering dan agak kering adalzh gosis fermentad yang berasal deri daging
yang diperam melalui proses pengasapan sebelum pengenngan dan dapa dikonsumsi
datum  keadsan dingin atau setelah magak (Soepamo, 1994) Selnjutmya dikatakan

balwa pembuatan sosis fermentasi ini awali dengan penggilingan. pencampuran



dan pencacshmn daging poda tempemtur —4,4'C sampai —2,2°C ditambah lemsk
kernudim ingredien pemeram dalam bumbu.

Val, Philips, Rus, Griswold ad Justin (1973) menyatakan, bahwa sosis
terbuat dari daging bak dicincans mmupun tidak yang berasal dari daging babi, sapi,
domba, kambing atau unggas kemudian daging ini diberi bumbu dan bahan makaan
tambalian lainmys seperti sereal, kanji, kecap atm susu bubuk yang disgrankan seldtar
3.5% dan lemak tidak boleh melebiti 30%. Selanjtnya dikstakan bahwa sosis hati
biasanya mengancng kmak babi, hati, gelatn dan bumbu benpa bawang dan
renpah-rempah. Beberapa jenis yang umum dapat dilibat pada Tabel 1 berikut :

Tabel 1. Klasifikasi Sosis Berdasarkan Proses Pembuatanmya.

No Type Jers Eeterangan

1. | Tidak diasap Bratwurst Tidak dimasak
Bockwrst Tidak dimasak
Sosis babi Tidak dimasak
Wisswurst Tidak dimasak

2. | Diasapi Kid basa Tidak dimasak
Sosis babi asap Tidak dimasak

3, | Setengah kering dan kering Carrelats Dirmasak
Pepperomn Dimmsak
Salami Dimasak
Thuringer Tidak dimasak

4. | Curing dan tanpa curing Sosis darsh Dimasak
Soais hati Dirmasak




Cring

“Curing” addah salah satu tekmik pengaweten dagng demgan menambahkan
batan-balan pengawet pda daging yang terdiri s campuan garam dapur (NaCl)
sendawa (ENOy) dan garam nitrit (NaNG,), gula dan bumbu-bumbu.

Soepamo  (1994) mengemukakan bahwa mmksud cwing addah  untuk
mendapatksn wama yang stabd, sroma, tekstur, dan kelezmtan yang bak unuk
mengmang pengerutan daging selama processmg serta memperpanjang Masa EImpa
produk daging

Lawrie (1979) menyatskan, bahwa sotera flavour dan aroma daging adalah
sensasi yang kompleks dan saling terkait, flavour malibatcan bau, tekstur, temperatur
dan pH. Flavour daging “cured” massk terutama knrena bahan curing vang
dipergunakan selama processing, yaitu garam, gula, nitrit, serta asspan untuk daging
cured asap (Soepamo, 1994).

Gaam merupakan konstituen campuran bshen cuing yang paling penting
sejumiah  bakteri terhambat patumbuhannya pada konsentrasi garam 2% (Fomest
dik, 1975). Ditambahkan lagi bahwa seln penambshan aroma dan cita rasa aau
flavour, garam juga meningkatian tekanan osmotik medirm atan bshan  makanan
yang juga direfleksikan denpan rendahmya sktivitas air.

Sendawa (KNO;) mempunyai beberspa tujuan ysitu dapat membunuh
milkroba sehingpa dapst mengawetkan daging, dupat bereaksi dengan seflyawa yang
ada dabam daging menimbulkan wama mersh jambu yang sangat menarik konsumen

qerta membnat dasing terasa lebih enak (Hadiwiyoso 5, 1993).



Menunit Soepamo  (1994) fungsi wama gala ddam curng adalah untuk
memodifikasi rasa dan memunmkan kedar air yang sangat dibutuhkan urtuk
pertumbuhan  mikroorganisme.  Konsontrasi gula yang sangat tmgei dalam goEs dapat

berfungs sebagai proventif.

Pengerilan Lemak dan Sifat-sifst Lemak Hewan

Lemak adalsh kumpulan sd-sel sdipose yang tergantung dalam suatu lapisan
jaringanjaringan ikat matiks yang membesar bersama lipida-lipida sitoplasmik, air,
dan lsinlasin (Allen, Beizt, Cramer dan KEaufman, 1976). Selanjutrya  dikatskan
bahwa lemok terbesar  diseluruh  wbub  bemupa lemak  subcutan, internmiskular,
intramuscular dun perineal.

Soeparno  (1994) menyatakan, bahwa lemak gnjal sapi mengandumg 55.1%
lemak jenub dan 44,9% usam lemak tidak jemh. Selanjutmya dikatakan bahwa emmulsi
dafi Jermak sapi aksn cenderung lebih stabil daripada lemak hewan lannys, karena
asam-asam lemak jenuh tersebut dapat dilumatkan pada temperatin yang lebih iy
sedangkan jemak hewan hinmya dapat dilymatkan pada temperatur yang lebih
rendah.

Enmlsifikasl L emak

Lemak sangat esensial diddlam formulasi daging olshan seperti sosis, karena
lemak mampu meningkatkan keempukan, jUICENcss (us daging) dan palatabilitas
(daya suka), sﬂhgﬂﬂﬂnmwmmmﬂmmm@k-

ofe; ymg dingickan. Sebagai contoh, dalam suatu produk yang mengandung kadar



lemak yang rendah, bissanya akan kurang empuk pka tidak ditambehlkan wr (Hand,
Terel dan Smith, 1963). Sedmgken memrut Lee (1975) knpasias emulsi lemak
sangat penting dalam pembentukan emulsi daging, yaitu sustu sistein antara air,
daging don lemmk dimena sebagian protein daging akan lamt, terntama jika
ditanbabkan garam den pada kondisi in protein memberikan efek emulsi dengan
pembentukan lapisan tipis diantera tk-titk lemak. Selanjuborya dalem sdonan soss,
protein sarkoplasmik memberikan efek yang lebih besar karena wmummya protein ind
lebih larut dibandingka protein miofibril. Cleh Soepamo (1994) dimyatakan balwa
kemammpuan proteén dan aF mengikst globula atan partikel-partikel lemak di dalam
suaty emmisi discbut kopasitas emuls. Sdanjutmya dinyatakan bahwa protein dagng
yang laut dalam  air terutama adalah proten sarkoplasmik, sedangkan protein
miofibrilar  merupakan agensia pengemuls  yang 1&:&1 efisien dan mempumnys
pengaruh  tethadap pawﬂcatnn stabilitas emmisi yang lebih besar dibadingkan
dengan proten daging lamya. Protan aktin dan miosi ticdak larut dalam lantan
garam tingai atau jenuh (Price dan Schweigert, 1978).

Tempersur emulsi sebelim penambahan lemak  sebaiknya mendekat 1%
bila menggunakan pencacgh sosis berkecepatan rendah (Soeparno, 1994).

Efck yamg merugksn dari temperatur dan wakiu processing vang beriebihan
berhubungan dengan denaturasi proten ymg Jaut, penurunan viskositas enmlsi dan
meelelinya  partikel lemak (Wikon, 1960 ; Kramlich, 1971) | Fomest, Abedle,

Hendrick, Judge dan Merkel, 1975).
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Kefenglkan

Eerusakan lemak yarg utsma adalah timbuloya bau dan rasa fengik yang
disebut proses ketengikan. Hal dizebabkan oleh otoksidasi radikal bebas asam
lemak yang tdak jeuh dslam  lemak  Otoksidasi dimulai dengan  pembentukan
radika-radikal bebas oleh faktor-faktor yang dapat mempercepat reaksi sepert
cehaya, panas, perokddasi lemak atan hidroperoksids, logam-logam berst seperti |
Cu, Fe, Co dan M, dan enzim-enzim lpoksidase (Wimamo, 1993). Mountney (1976)
mengemukakan, bahwa  istlah ketengikan digumakan unfu menggambarkan beberapa
rasa dan bau (off flavour) atau absorbsi bau (odors) dalam lemsk st minyak yang
fidak dikehendaki, meskipun dari sudt pandang kimia dmnggap sebagai oksidasi dar
asam-asam  lemak  tidak  jenuh  dengan  menghasikan  produk-produk  sekunder.
Selanjutmya dinyatakan bahwa ketenglkan dapat disebablan oleh absorbsi bau, kerja
enzimatis, nikroorgamsme dan oksidesi, sedangkan ketengksn pada produk dagng
mudai  terbentuk segera sesudsh kematin da  berlanjutmya demgan  memmgkatiya
intensitas hingza produk tersebut tidak bisa dikonsumsi.

Tipe penyebsh ketengikan dalarn lemsk dibagi aias 3 (tiga) golongan, ysitu :
(1) ketengikan oleh oksidasi (oksidasi rancidity), (2) ketengkan oleh enzim
(Enzimatic rancidty), dan (3) ketengkan oleh proses hidrolisa (hidroltic rancidity)
(Winarno, 1984},

Otoksidasi lemak dapat menyebabkan peryimpangan rasa dan bau (favour)
dan dslam kondisi ekstrim dapat menuunkan nils nutisi dagmg  (Urbain, 1971).

Otoksidasi lemak dapat tefadi pada daging segar dan masak serta produk dagne

10
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segar dan masak yang dibekukan Pada unmmnya daging dad temak ruminansia kebih
tahan terhadap perkembangam kelengikan karena sebagian besar lemmkmya terdiri alas
agmn jemak jenuh dibanding dengan babi vang lebih bamyak mengandung asam
lemak tidak jerub (Soepamno, 1994)

Menurut Elly, Pakasi, Berhimpor, Nanere dan Soenaryanto (1985) Kiasifikasi
ketengikan terbapi dalam cua kategor yaitu ; “Hidrolitic Rancidity” dan “Oxidative
Rancidity”, Hidroliic rancidity dapat disebabkan olkeh adamya proses hdrolisa pada
lemak dan oxidative rancidity disebabkan oleh oksidas pada lemak tersebut
Selanjutnys dinyatakan bahwa oksidesi lemak tergamiing pada ada tdskarya oksigen
dan kontak daging dengan oksigen.

Kefenpikan oleh oksidasi atau oxidative rancidity terjadi karena proses
oksidasi terlmdap lemsk jeuh di dalam lemak Proses ini dapat memyebsbkan rasa
dan bau yang tidak enak serta menurunkan nilal giz (Sakidja dik, 1985).

Selanjutnya  Winano (1985) memnyatakan, bahwa molekubmolekul lemmk
yang mengandung radikal asam lemak vang tidak jenuh mengaluni oksidasi dm
menjadi tenglk. Bau tenglk tersebut disebabkan olsh pemberfukan semyawa-semyaws
hasll pemecahan hidroperoksida.

Pemyataan diatas mendulung pendapat Buckle dkk (1987) yang menjelaskan
balwa ketengikan tejadi bila komponmen cita rasa dan bau mudsh menguap dan
terhentuk sebagai akibat kerusaken oksidatif dan lemsk tidask jenuh Komponen-

komponen ini menyebabkan bau dn cita rasa yang tidak diinginkan dalam lemak.

1



Selnjutmya Winamo  (1993) mengemulakan, bshwa untk menentukan
demjat ketengikan maka dapat dilskukan wi ketengikan dengmn mengukur semyawa-
semmyawa hasl oksidasi Penentumn yang dilakukan motara lain dengan vl asam Thio
Barbiturat

Uji asam thio barbiturat dapat dipakai uniuk menentuka adanya ketengikan
Lemak wvang tenglk akan bereaka demgan asam thio barbiturst menghasikon wama
mersh. Intensitas wama yang dihasilkan akan memmjuklon dergjat  ketengkan
(Anton A dkk, 1989).

Faktor-fakior yang Mempengaruhi Kualitas Sosis

Fungsi makaoan bagi masyarakst Indonesia bukanlah sekedar kumpulan zat-
zal pizi semata tefapi memiliki fungsi sosial, budaya dan relgi Makanan emt sekal
dengan tradis setempat, karena itu maksnan merupakan fonemena lokd yang dapat
menjadi wahana bagi hubnmgan anter manusia. Karema alasan tersebut, sebehum
pemilivan berdasarkan g, komsumen terlebh dehulu tertank paca wama, cita rasa,
tekstur serta tidak lepas dari hedonisme (mendspatkan kendkmatan semata-mata),
sehingga  dengan kemajumn imu dan teknologi berbagai cara teknk pengolshan
makanan telah dilakukan demi peningkatan kuahtasmya.

Kramlich (1971) dan Fomrest dkk (1975) menvataksn bshwa penambahan air
pada produk sosis berfimgsi untuk :

1. Meningkatkan keempukan dan jus daging
9. Medarutkan protein yang mudsh lani dalem air

3, Menjaga temperatur produk

12



4. Membenhk lsntan garam vang  diperiukan unmk melangkan protein yang
lang dalam lanitan garam
5. Menggantikan sebagian a@r yang hilsg sdama processing

Daging untuk sosis biasanya digarami terlebh dehwlu untuk  meningkatkan
WHC  jaringan daging selima rigor moitis dimulai dan untuk mencegah terjadimya
pemmuwunan  ATP dan plkogen dalam jumlah besar (Lawne, 1973). Sdanjutmya
dilmtaksn bahwa penngkastan WHC ymg paling efektif jika dagng prerigor
mengandung paling sedikit 1,8% garam.

Pada produk sosis, fimgd wama param adalah melonggarkan protem miofibril
dan meningkatkan kemampuanmya untuk mengemulsikan lemak, terutama pada pH
mendekati titik isoddektrik (Swift dan Sulbacher, 1963).

Menurut Bacus (1984) denaturasi protein daging mengakibatkan tekstur sosis
menjadi lebih kompak. Daya ikat air oleh protein sosis juga dapat ditingkatkan jika
daging yang digarami dikeringkan beku dalam kondisi preriger (Honikel dan Hamm,
1978).

Bahan penyedap dan bumbu sepati bawang putih mengndung mimyak
esensial, serts substansi yang bersifat bakteri ostatik (Sospamo, 1994). Kemudian
menurut Price dan Schweigert (1978) penambshan bshan penyedap dan bumbu,

tertama jika ditgukan untuk meningkatkan flavour, misanya pada soss dm bukan

karena potensi preservatifitya.
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METODCLOGI PENELITIAN

Wakiin dan Tempat

Penelitian ini berangmng pada bulan Maret — April 2000, bertempat &
Laboratorivm Teknolog Hasil Temnak, Fakultss Petemnakan, Universitas Hasanuddin
Mukagsar,

Mater] Penelitlan

Batan-balan vyang digimakan dalam peneliian adalsh daging brisket, lemak
sapi dismbil dari lemak ginjal (Permesl), tepung kanji, susu bubuk, bumbu yang
dihaleskan terdini dari bawang putih, merica, vetsin, pula dan garam secukuprnya,
peresksi TBA, aguadest, HCl 4M, serbuk TBA dan batn didih. Untuk selongsong
soss digunakan usus kambing yang dipotong sepanjang 10 cm

Alat-alat vang digunakan dalam penelition adalah tmbangan analik, waming
blender, panic, kompor, als pengasmp, sabuk gergji, pisau stamless steel, freezer,
tabump reaksi, bbu ukur, pipet, spektrofotomefer, pH meter, destiator (destiation
apparatus), CD-Shear force dan refrigerator.

Metode Penelitian

Maode yang digmnakan dalam penetian ini yaitu Rancangin Acsk Lengkap

(RAL} pola factorial 3 x 5 dengan pengulangan sebamyak tiga kali, dimana .
1. Faktor A, Pedakuan level lemak :

Ay = 20% berat daging
Aa = 30% berat daging
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Az = 40% berat daging
2. Faktor B, lama peryimpanan

B, = Penyimpanan 0 hari

B; = Peryimpanan 7 har

B; = Penyimpanan 14 han

B, = Penympanan 21 hari

Bs = Penyimpanan 28 hari

Tahap-tahap penslitian ini adalah sebagai berikut ;
1. Pembuatan Daging Curing

Daging terlebth dahulu dibersihkan dari jaingan lemak serta jaringan-jaringan
lsin yang tidak dikehendaki kemudian direndam dalam campuran  bumbu-bumbu
yang terdin don 80 gram pgaram, 30 gram gola, ¢,02 pram sendawa dan 0,5 liter air
Rendaman air dibiarkan selama seminggu pada sulu 36 - 44°C, dan selanjutrrya
daging curing tadi dijadiken sebagai bahm dasar pembuatan sosis.
2. Pembuatan Sosis

Daging dibagi menjad 3 bagin. Daging yang telh d cwing digiling hakus
lalu dibekukan dalam freezer setelah it dicampur lemak dengan cara ;

Dasing curing halus + 20% (BD) lemak hewan

Daging curing halus + 30% (BD) lemak hewan

Daging curing halus + 40% (BD) lemak hewan
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Campuran daging dan lemak diratalan sebak mungkin laludicampurkan dengan
bumbu yang dihaliskan yang terdiri dari 5 gram merica, 1 sdt vet<n, gula dan garam
secukuprya. Setelah rata dicampuwrkan 35 gram tepung kani dan 35 gram susu
keing. Campuran daging dimesukkan kedalam sdongsong lalu ujungnya  diikat,
kermdion sosis diasapi selams 15 menit pada sum 66° C. Lalu dikukus sampai
matang kemudian dimasukkan kedalam reftigerator yang telah distur subunya 3°C.

3, Pengyjian Ketengikan dan Keempukan Soss
- Uy ketengikan
Prosedur kerja penstapan bilangan TBA

Untuk lkhat tingkat ketengikan sosis curing tersebut adalah penetapan bilangan
TBA (Thiobarbitric Acid) dengan menggunskan metode Tarlagdis (Apryantono,
Fardianz, Puspitssari, Budiyantono dan Sedamawali 1989). Adwpun prinsipmys
adalsh hasil oksidasi lipid yang mengandung asam linolenat berupa malonaldehid
bereaksi dengan  2-Thisbarbituric Acid sehingga membentuk warma merah  muda
(pink), intensitas wama merah yang terbentuk dapat dickur pada spektrofotometer
dengan panjang gelombang 328 nm Hasil vang diperoleh pada spektrofotometer
(nilsi sbsorbansinya = D) dikalikan dengan 7.8 Bibngan TBA ini dimyataksn dalam
mg malonaldehid/kg sampel.

1. Ditimbang 10 gram sosis, lalu dimasukkan ke waring blender lalu tambahkan

50 mi aquadest untuk dikancurkan selama 2 menit
7. Dipindahkan secwa lmlitaif ke dalam hbu destiasi sambil dicuci dengan

47,5 mil aquédes.
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3. Ditambahken2,5 md HCI4 M sampai pH 1,5,
4. Dimasukkan batu didih pencegah buih (soti foaming agert) secukupmya dan
paszang pada dat destilam,
5. Destlasi dijdlanksn dengan pemenasan tings hingea diperoleh 50 ml destla
selama 10 memit
6. destilat yang diperoleh disduk mta, kemudian dipipet 5 ml destilat kedalamn
tabung reaksi
7. Ditambahkan 5 mi pereaksi TBA, lalu dicampur secara merata kemudian
bt tabung reaksi Panaskan sefama 35 menit dalam ir mendidih.
. Buat blagko denga menggunakan 5 11l aquades dan 5 ml pereakss dilakukan
seperti penetapan sample.
9. Dinginkan tsbung reaksi dengan air pendingin sdama 10 menit  kemudian
ukur absorbasinya (D) pada dat spektrofotometer dengan gelombang 528
i1
10, Hiting bilangan TBA, dinyatakan dalam milligram malonaldehidkg sample,
(bilangan TBA=7,8 D).
- Uf Keempukun Sosis

Keempuksn sosis  dyji dengan  menggmakan  slat CD Shear Force
berdasarkan daya putusmya (Crenzot dan Dumont, 1983 dalam Abustam, Musliniin,
Pali dm Likadjs 1983). Sampel diptong sepanjang 1 cm laln dimasukkan pada

hbang alat tersebut dam dipotong tegek lmus. Besamya tenaga (kglem) yang
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dipnnakan wrink memotong sosis terbaca pada CD ghear Force. Nilmmya dilinmg

berdasarkan mumus:
A= A
Dirmana:
A’ = Nilai daya putus (kg/cnt’)
A = Energi yeng digunakan urtuk memotong daging (kg)
1 = Jani-jari “CD Shear Force” (0,575 cm)

n =314
Pengolshan Data

Diata yang diperoleh dianalisa dengan menggunakan analisis sicik ragam,
yana menunjiickan pengaruh nyata dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Terkecil
(BNT) (Gasper, 1944). Model Statistik dani rancangan penalitian ini adalah :

Y =pt At B + (ABj + G
Dirreara :

Yy = Hasil penjgamatan taraf ke-l yang memperoleh kombinasi pertakuan jk

p = Rata-rata Umumn

A = Pengaruh taraf ke-j dari level lemak sapi =123

B, = Pengaruh taraf ke-k dari lama perryimpanan ; k= 1,2,3,4,5.

ABy = Pm@lmiltﬂahimfh&jdmi level lemak sapi dan taraf ke-k dari
larma peryimpanar.

€pq = Penganth galat percobaamn pada percobaan ke-l ymg memperoleh
kombinasi periakuan jk.
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\ HASIL DAN PEMBAHASAN

Ketengikan Sosis Curing

Eetengiknn (rancidity) adalsh tmbulnya bau dan rasa tengk dalam lemak
atmi bahan pangan berlemak (Winamo, 1993). Ketengikan pada daging dapat
diketahni secara kimiawi yaitu dengan melihat hesil oksidasi lemsk daging yang
dimyatakan sebaga sustu bilangn TBA (Thio Parbituric  Acid). Bilangan TBA ini
menunjukkan  tingkat ketengikan daging tersebut, dimana semakin tinggi bilangan
TBA berati semakin tingsi pula tingkat ketengikanmya dan semakin rendan bilangzan
TBA maoka tinghat kefenpikannya pun semaki rendsh namun belum ada standar
tingei dan rendahnya nils TBA tersebut.

Berdgsarkan  pengamatan  vang  telah  dilakukan, maka  ratarata nilai
ketengikan sosis curing dengan level lemak sapi dan lama pemyimpanan yang bebeda
dapat difhat pada Tabel 2.

Tabel 2. Ratarata Ketengikan Sosis Curing Dengan Level Lemak Sapi dan
Iama Penyanpanan Yang Berbeda (mg malonaldehid/kg sampel).

Lama Penyimpanan (B)

Level Lamak (A) (Hari) F.ata-rata
() 0B,) 7(B) 14(@B:) 21y 28y

20 (A1) 0,748 093  13% 1,737 2013 1,354°

30 (AZ) 1540 1643 182 2691 2,507 2,121°

40 (A3) 1,519 1,713 198 2501 3229 2,172°

1269° 1431" 1686 2310° 2 716°

derangan © Angka dengan humi yang berbeda pada bans maupun kolom
yang sama menunjuikan berbeda nyata.
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Pada Tabel 2 teriihet, bahwa ratarata ketenpian sosis curing semakm
meningkat dengan perambshan lemak yang semakin tingsi kedalam sosis tersebut
Hal ini disebabkan oleh otoksidasi radilai bebas asam lemak yang tidak jemuh dalam
lemak. Otoksidas dinmlai dengan pembentukan  radika-radkal bebas oleh fakior-
fakfor yang dapst mempercepat reaksi seperti cthaya, panas, peroksida lemak stay
hidroperoksida logam-logam berat seperti (u, Fe Co don enzim-enzm ILipoksdase
(Wimamo, 1993). Dan didukung pus oleh Ketaren (1986) yamg mengamukakan
bahwa prosss oksidasi tejadi terus menerus pada bahan pangan yang mengindung
lemak.

Tabel 2 diatas menunpkkan pula bahwa pemyimpanan sosis curing yang iebih
lama akan cenderung meningkatkan ketengikan Hal lm digebabkan lkarena selama
peryimpanan  erzim  lipase  menghidrolisis  lemak  netral  (trighsenids)  yang
mengandung asam-asam lemak tak jenuh  yang lebih mudah mengadami  oksidasi
(Ketaen, 1986). Selanjutmya Winamo (1986) meryatakan, bahwa molelod-moleind
lemak vang mengandng radikal asam lemak yang tidak jemuh mengalami  oksidas
dan menjaca tengik. Bau tengk tersebut disebabkan oleh pembentukan sermyawa-
seryawa dari hasil pemecahan hidroperoksida.

Tipe penyebab ketengian dalam lemak dibagi stas 3 (Gga) polongan, yaim :
(1) ketengikan oleh oksidasi (oksidasi rancidity), (2) ketengkm oleh enzim
(epymatic rmeidity) dan (3) ketenglan oleh proses lidrolisa (Hidrolitic rancidity)

{Winarno, 1984).
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menunjuikon  bahwa

pemambahan lemak dan bma pemyimpaan berpengaruh  sangat myata (P<0,01)
terhadap ketengikan sosis curing Sedangkan interaksi mtara kedua faktor tersebut

tidak bespengaruh myata (P>0,05). Untuk lebih jelestya dapat dilihat pada gambar 1.
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Grafilk Rata-rata Estengikan Sosis Cuning dengan Level Lemak

Sapi dan Lama Penyimpanan yang Berbeda,
Pada Gambar 1 iersebut memperfhatkan bahwa sanskin lama penyimpanan,
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Gambar 1.

pada penambahan lemak, dimana A dan A; prafiloeya lebih tinge daripada A

tentama pada pemyimpanan 28 hari (Bs).
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Uji BNT menunjukkan, bahwa pensmbahan lemak 40% (A;) sengdl mysia
(P<0,01) lebih fGnggi ketengikanmya dibandingkan penambshan lemak 20% {A)
tetapi fidak berbeda myata dengan pepambahan lemak 30% (A;). Demikian pula
penambahan lemak 30% sangat myata lebih tinggi ketengikanya dibandingkan
pemambahan lemak 20%. Hal ini dapat disebabkan karena adamya proses oksidasi
terbadap lemak tidak jenuh di dalam lemak sehingep proses ini dapat mermyebabkan
rasa dan bau yang tidak enak serta menurunkan nilai gizi (Sakidja dkk, 1985).

Berdasarkan hasil uji BNT memperihatkan bshwa ketengkan perakuamn Bs
sungat myata {_P«a:n,un lebih tingei dibsdingksn perlskuan By, By, By dan By
Deamikian pula pelakuan By smngat myal lebih tingi ketengkanmya dibandmgkan By,
B, dan B Sedangkan perlakuan B; smgat myata lebih tingei dibandingkan B tetapi
mysta lebih tingsi dibamdingkan B, Hal i berarti bahwa penyimpanan yang lebih
lama dapat memngkatkan ketengikm. Ketenglkan dapat disebabkan oleh kerja
enzimatis, mikroorganisme dan oksidasi Selsn it ketengken dapat tegjadi  bila
komponen cita rasa dan ban mudah menguap dan terbentuk sebaga akibat kemusakan

oksidatif dari lernak tidak jenuh (Buckle, dkk., 1987).

Keempulian Sosls Curing
Keempukan menpakan faktor utama dalam penilasian kualitas daging dan

akan mempengaruhi kesukam kensumen. Keempiikan daging dapat diketahni dengan
mengular daya putusmya (Shear Value) vaitu semskin rendsh daoya pufusmys, maka
daging tersebut semakin empuk Sebaliimya semakin tnggl daya pubisiya daging



semakin alot (at) (Creuzot dan Dumont (1983) dalam Abustam, Muslimin, Pali dan

Likadja, 1993).

Berdasatkan  pengamatan yang telah  dilakukan, maka hasil penditian
keempukan sosis curing dengan level lemak sapi dm lsma penyimpanan yang
berbeda dapat dilihat pada Tabel 3 dibawah ini

Tabel 3. Rata-rata Daye Putus Sosis Curng dengan Level Lemak Sapi dan
Lama Penyimpanan Yang Berbeda (ke/om’).

Lama Pemyimpenan (B)
Level Lamak (A) (Hari)
: Eata-rata
(*2) 0(B) 7(B) 14(Bs) 21  28(B9
20 (A5 1,766 1,606 1,477 1381 1060 1458
30 (Ag) 1,895 1,574 1,124 1.060 0,8% 1310
40 {Az) 1,508 1,284 1,092 0931 0707 1,105

173 1488 1231° L4 0,888°

Keterangan : Angka dengan tanda huruf yang berbeda pada baris mapun

kolom yang s=na memugukkan berbeda myata
Pada Tabel 3 memmjukksn bahwa tingkat keempulan rata-rata sosis curing
semakin meningkat dengen meningkatnya level lemsk yang dtunjukkan dengan
gemakin memirunmya mnlai daya putus sosis curing Ha ini sesusl pendapat Hand,
Terel dan Smith (1983) bahwa lemak ssngst esensial di dalam formmlas daging

olshan seperti sosis, karena lemak mamon meninekatkan keempukan, juiceness (jus
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daging) dan polambilitas (daya suka), sehingea lemak mampu memyama daging di
dalam memberikan efek-efek yang diinginkan.

Tabel 3 openunjukkan pula, babwa keempukan sosis curing  cendenung
meninghat dengan penyimpanan yang lebih lama  Peningkatan ini  ditunjukkan
depngan semakin memnumnya mlal daya putus sosiz cuing. Hal ini mungkin
disebablan karena selama pemimpanan dapat  mempengardhi susunan  Kinis dan
tingkat kelanan kolagen dalam sosis cunng dimena mekin tnggi kelarutan kolagen,
miaka makin empuk daging tersebut (Wello, 1986),

Berdasakan analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan lemak dan lama
pemyimpanan berpengaruh sangat myata (P<0,01) tehadap keempukan sosis curing.
Sedanpkan interaksi antara level lemsk dengan lama pemyimpanan tidak berpengauh
nyata (P>0,05). Hal ini berarti interaksi kedua faktor tersebut tidak memberikan

tingkat keempukan yang berbeda. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Grafik Rata-rata Nili Daya Putus Sosis Curing pada Level Lemak
Sapi dan Lama Penyimpana yang Berbeda,

Pada Gambar 2 ¢ atss memperihatkan, bahwa grafik nlai daya putus S0EIS
cung cenderung menunm  dengan gomakin  lamanya penyimpanan. Hal  ini
menurjukkan keempukan sosis cmhgsmmkinhaﬂc.ﬂmikianpulapﬂfalwdm
semokin tingei, maka sntara prafik sl deys pumusmya semakin memrun  artimya
sosis tersebut semakin empuk

Adanya perbedaan keampukan antara penggunaan beberapa level lemak pada
coss cuwring kemungkinan disebebkan ketersediaan protem teflarut pada sosis cuning
untuk  mengkat  seluruh parfikel-partikel lemak cukup bamyak. Bamyukomya  protein
terfarut kemungkinan dsebsbkan admya penambahm garam pada sosis ciring dan
keadasn i memy<bibkan  ikalen  protein  miofioidw  yang memupakan  agensi
pergenndst yeng  Dalc  semakin  longgw schiigga keempukan scsis  semakin

..:
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meningknt. Hal ini sesusi pendapat Lee (1975) bahwa kepasite enmisi lemak sangat
penting dalam pembentukan emulsi daging, yaitu suatu sistem antar air, daging,
lemak dimma sebagin protein dagmg akan lang, terutama jika ditambabkan garam
dan kondis ini protein memberikan efek emulsi dengan pembentukan lapisan tipis
diantara titik-titik lemak.

Hosil wi BNT menunjukkan, bahwa pemambshan lemsk 40% (Ag) sangat
gvata (P<0,01) kbih tingg keempukanmya dibandngkm penambahan lermk  20%
dan 30% FKeadam ini dapat difhat denga kedlnya nilai ratzrata daya  putus yang
dimiliki sosis cwing vang ditmnbabkan femak 40% Hal i mungkin dissbabkan
karena partikel-partikel lemak yang terdispensi dapat teremmilsi  secara  maksimmm
olch protein vang teant sehingsa membenfuk suatu mﬁlsi yang stabil dan
keempukan yang finggi Uji BNT jusa menunjukkan keemnpukan gosis auing denzan
level lemak 30% tidak berbeda mysta dengan sosis pada leve lemmk 20%. Sehingga
jika ditinjau dari aspek ekonomis, penggunzan lemak 20% lebih efisien sebab demgan
menggunakan lemak yang sedikit akan memperoleh ftingkat keempukan yang sama
dengan penggmaan lemak 30%,

Ui BNT juga menurjukkm, bahwa pemyimpanan 28 hari sangat myats
(P<0,01) lebih tingsi keempukannya dibandnghkan penyimpanan 0 han, 7 liari dan 14
hari serta myata (P<0,05) lkbih tingg dibandingkan pemyimpaan 21 hari. Demikian
puls pada penyimpanan 21 hai  sangal  nyda lebih tingsi  keempukanmya
¢ibandingkan penyimpznan 0 dan 7 had. Hal ini dapat diihst denzen semakin

meraya mld deye putus sosts owing pada pomylupasn ying lebih lamm Sdoin



ity diduga pada wakw peyimpanan tefjadi perubshan-perubahan struktur sel sepert
proses denaturasi protein yang dapat meningkatkan keempukan, Hal ini sealan
dengan pendapat Lawrie (1979) bahwa peningkatan keampukan bisa tefjad karena
ptruktur  jmingan  mengalami  perubshan  misaliya  denaturasi  protein  daging
mengakibatkan tekstur sosis menjad lebih kompak.

Pads produk sosis cunng ini menggundkan garam yang dapat melonggarkan
protein miofibril dan meningkatkan kemampuanmya untuk mengermisikan  lemak
(Swift dan Sulbacher, 1963). Selanjimya Fomest, dkk (1975) menyatakan bahwa
selgin menambah sroma dan cita resa atay flavour, param juga menmgkatian tekanan
. psmotic medium atau bahan makanan yang juga direflekskan dengm rendalurya
aktivitasa mr,

Susn hal yamg menak pada sosis adalsh wama mersh muda ymg disuka
oléh kmena mempengmuhi penampilm sosis saat dihidmgkan. Wama merah pada
daging curng im terbenthuk melahd reaksi kimia pigmen-pigmen didalam proses
cuing (Priyanto, 1988). Namun pada pemyimpanan 21 hari sampai 28 hari warnamya
sudsh agak berubah menjadi kecoklg-coldatan tetapi dai segi bau belum bensbah

atau memyimpang sehinggs sosis tersebut masih dapat dikonsumsi.



KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Berdasarkan hasil dan pembahasan maka dapat disimpulkan sebagai berikut :
-  Penambzhan lemak sspi dan lama penyimpaman berpengaruh sangat myala
(P<0,01) terhaclap ketengikan dan keempukan sosis curmg,
- Pemmbshan lemak sspi dan lama penyimpanan yang lebih lma dapa
meningkatkan ketengikan dan keempukan sosis curing.
. Feempuken sosis curing vang paling balk tedibat pada pemambahan lemak

gapi 40% (1,105) dan penyimpanan 28 hari (0,888).

Saran

Untuk mendapatkan sosis yang empuk dengan nilai TBA yang masih rendsh

sebaiknya dilskukan penyimpanan selama 14 hari dengan level lemalk 20%
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Lampiran 2. Tabel Rata-Rala Kelengikan Sosis Curing  dengan Level Lemak
Sapi dan Lama Penyimpanan vang Berbeda,

Level Penyimpanan (B} (Hari)
Lemak(A) 0 7 14 21 28
0,764 1,006 1,548 1,805 2,005
20% 0,603 1,022 1,225 1,716 1,602
0678 0,780 1,186 1,584 2241
Subtotal | 2245 | 2808 | 4010 | 5210 | 6038 | 20311 | 1,354
1,451 1,802 1.973 2,761 a.003
0% 1,170 1,576 1,764 2,825 ame
1,898 1,552 1.700 2. 488 26989
| Sulb total | 4679 4,850 L oalGy g, uid 8,721 31,811 2121
1,576 1,778 1.842 2 488 3.2 |
AD% 1,755 L 1,973 2137 2,047 t
1,225 1,570 1,778 2878 3,519
Subtolal | 4,556 5140 | 5503 7503 o aar 32579 L1 ¥
Total 11,420 | 12878 | 15170 | 20,78/ | 24,446 | 84,700

Rata-rata] 1,142 | 1288 | 1517 | 2o7a | 2445 | [

Total [Ratavﬁata

iL




Lampiran 3 : Perbitungan Jumlah Kuadrat (J5), Derajat Bebas (DB) dan
Kuadrat Tengah (KT) Nilai Kelengikan Sosis curing dongan
level lemak sapi dan larna penvimpanan yang berbeda.

, ¥* ¥4, 70)" A.70%*
3 il L'-'—-.l . E——,—-}—- © 159,424
r.ab 3.3.3 43
TK Total = (0,764 F (LU0RY 1 . (3LA19Y vk
= 181,308 — 159,474
=21 884
E ]." .:!flﬂ:
JK Poriskuan = - -———- FR
¥
= {lgdijz_lilﬂﬂﬂ_l*i_{ﬁ{iﬂ_ﬂ* - TR
3
= 179.695 - 159,424
= 20,271
2
K A = e FE
rb
(20300 + (3LRI0F + (32,579 .
— HR o e 4 e T s ;.’ﬁ
15
- 163,720 - 159,424
= 6,296
2o
257
K B b - R
Fuf
(13200 F 0287457 1 (A5470)" 5 (20,786)" 4 (24,446)°
s S ; ; L - FE

- 171895 159424
13,17
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AR, =TT - WAE)
= 20,271 — 6,296 — 13, 471

=), 504
JE Galat = JK Total - JK Pedakuan
= 2] g8d = 25,271
= 1.613
1R Pedlakuan — ab - 1 =3 7-a1 - 14
1 .ﬂi:'.l'ﬂi 3 31’:{1—_ ]} . 15{1 s 1_-} - 2N
DD Total ~pah: 1 0, T T 4=
D3 A =gk =3-1 A
DB B O R =35 -] Dt
I3 AB =(a - 1)— (b= U (3-143-1) =¥
4
KT A = ‘_Jrﬁ:‘r_ili = ﬁ_"."__'-' =3 1 4%
{a—1) 2
Jﬁ-;.ii’ 13471
: = N = =3368
KT I ]} 1
JE(ARY 0504 050
KEAE & = s
{a 1y(b - i} [3--1}1.’3 1] i
a0 LGS b
KT Galst = o= = 0,054

nDEG 30

= () U6l
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Lampiran 4 . Analisa sidik ragam Nilai Ketengikan sosis Curing dengan lovel
Lemak sapi dan Lamia Penyimpanan yang berboeda.

Sk | DB | UK KT | Fohit L.1abel
5% 1%
Perdakuan| 14 20,271 1,448 2881 | 2,01 2 70
2| 6206 3148 5830 | 332 | 530
4 13471 3368 6237 | 269 4,02
g os04 oosd 117™ 2,27 317
alat 30 1613 0054
lotal 44
Uji BNT untuk level minyak
h’,a:’*.r?,
S % = (00530 =~
m:b
J2:0,054
= 2042¢ 2.
IS
=2 (42 x 0,085
0174
\H .'-..“'“'.l’t’
1% = (00130 - —
r.:;|"!l-
=2 750 % 0,083
=(),234
Pengujian Level Lemak (A) terhadap ketengikan
Periakuan Rata-rata | 20% 20% 40%
% & 1,354 = 4 -
30%, v 212l 0,767 - -
400 T ol i O.81E* 001 - |

1

=1



Uji BNT uniuk penvimpanan

{3 o=
% = (0,05;30yx YRIY
r.d
320,054
2042 % V210,054
3x3
=22 x 0,110
=225
Wi
1% = (0,030} x Y=t
#ur
270K G id
= (3,302
Periatuan Hala-ratd n ; A 14 ™ oL
U 1,264 - 5 2 3
T 1431 o1E2™ :
4 1686  04i7* 0,255 - 4 5
21 2310 1041*™ O0B79 0624
28 2718 1447 12885 1,030 0406

Felorangzan :

*¥ = berbuda sangal nyata (P<0,01)
* - berbeda myata (P<0,05)

ns = bdak berbeda nyata (§720,05)




Lampiran 5. Tabel Hasil Perhilungan Rata-lata Nila Dava Putos (kgfem) Sosiy
Curing dengan Lovel Lemuak Sapi dan Lama Penyinmpanan yang

Berbeda.

IKombinasi Ulanaan i ;

e - Toual
Periakuan 1 2 13 1.

A1R1 1,445 1,445 1,538 4528
A1B2 1,156 1,252 1,445 =083
A1B3 1,060 1,156 1,060 3.276

A1B4 0,867 1,060 0.B67 2794
ATBES 0,77 0,771 0578 2,120
AZB1 1,927 1,734 2,023 5,684
A2E2 1,638 1,349 1,734 4,721
AZB3 0,963 1,156 1,252 3,371
MeFa 0,963 1,060 1,156 3,179
AZ2B5 0,674 0,963 1,060 2697
2301 2,023 1,820 1,445 5.298
A3BZ 1,927 1,734 1,156 4817
A3B3 1.541 1,734 1.156 4 431
A3i4 1,445 1,638 1.060 4143

AZBS 0 963 1,349 0 .887 3179 II

|

— Total | 19363 | 20231 18,497 | 55,091 |

- — I

o Ly



Lampiran 6, Tabel Rata-Rata Nilai ava Putus Sosis Curing dengan [evel [emak
Sapl dan §ama Penyimpanan Berbeda,

[Level Lemak (a) Lama Penyimpanan (A) (1fari) Total | Ratasata
oo ) B1 B2 | B3 B4 | 85 .
A1 2023 | 1927 | 1561 | 1445 | 0,963
A12 1,830 | 1734 | 1724 | 1636 | 1349
A13 1445 | 115 | 1,15 | 1,080 | 0887
Sub Total 5208 | 4817 | 4431 | 4143 | 3179 | 21808 | 1458 |
1.927 1,638 0,963 0,e53 0,674
AZ 1,734 | 1349 | 1158 | 1080 | 0.963
2023 | 1734 | 1252 | 1156 | 1,060 |
Sub Total 5684 | a721 | 337 | 3179 | 2697 | tees2 | 1310
1445 | 1158 | 1080 | o887 | 07
A3 1445 | 1252 | 115¢ | 1oe0 | 077
1638 | 1445 | 1,080 | vesy | 0578
__ Sub Total 4528 | 3853 | 3278 | 2704 | 24120 | 18571 | 1108
Total 15,510 | 13391 | 11,0/8 | 10116 | 7,996 | 58,001
Rala-raka 1,723 1,488 1,231 1,124 1 B8R

=L



Lampiran 7. Perhiimgan Jumlah Kuadrat (JK), Derajal Hebas dan Koadral Tengah
(I 1) Milai Daya Putus Sosis Curing dengan Level Lemak Sapi Jan
Lama Penvimpanan ierbeda,

L £ - ' x
l i Hju.rﬂ:'r}]:l_ : {.'-'..{,{I‘,HE___-.-_,-__Lf,._.g

]-I'K L o il e T R ol o

reth 135 45

JETutat = Y K
SROE LT AT R
— 81,328 — 74,950
" 6,338

E‘ {."lf:il’1
JK Peraluan &= e o 2 PK
N

= Ay -2 4 s , - o
(3,298)" '_{_4*3_]3]3_.'_.:'."_1::.'__{_‘_3: "H':'J - 1K

1

= 79,966 - 74,990
4,976

™ g
rdi

(2LEARY 1 (19,652)° 1 ... .1 (1G,5T1Y
IS

JE A

= Ik

7534 T

= 0

S
I B TR R, -
i
_assoya39nt 1 {7,996 -
~ 78,763 74,590
- 3,773

JK AR IR (A - JE(13)

— o i he g Sy rd2

- 0,259

)



JE Cialat

133 Perdakuan
DB Cialat

35 Toial

i A

L35 15
2B Al

KT {A)
KT (1%)
KT (AD)

BT

e JE rI' = JHIJ
= 6,338 - 4976
= 1,362

~ab—-1=3.5-1=14
-abfr [})-3.5{3 1D-30
C.a b=1-3.3,3—1-44
=g 1=3-.1-2

- L5574

(@ - Ipb-1D)=G3--15-1)=#&

JKA (R
S i e L WL
(-0} (3--1)
Jre 1
T i 1),943
(-1 (5-1)
K (AR} 1,259
fa—1}6-1)  3-15-1)
o s
.Li;{“; = 1.*.'#*?'1:;}1(;,15
DG 300

0,032

“ 1



v anet A

Lampiran 8. Analisa Sidik Ragam Nilai Dava Putus Sosis Curing dengan Level -
Lemak Sapi dan Lama Penyvimpanan yang Berbeda.

; o F Tabel
SK DB JK KT it [T T
Perdakuan| 14 4575 | 0855 | 789 | 2m 270
A ) 0544 | 0472 | 1048 | 332 5,30
& & 3,773 0843 20,85 2,58 4,02
AL 8 0258 | 0032 | 07t 2 27 317
Galnt | 20 1,287 | 0045

Uy BN wdub | eve! | emak

153 iy s
Uek § % = (0,05 2 Y7000
rh
5 02 J2r045
> ek x el By Sl UL o e
Ax3
= 2,042 x 0,077
- 0,157
i
Untuk 1 % - 0,01 ;30)x 250
#h
= 2750 x 0077
= 1212
Petiakuan| Ralarata|_ 20% | 3o% [ 4o |
0% 1 458 . |
3% 1,31 0 148™ - |
Ao | 1,105 | 0353 | 0305 | -

LI DT untuk | ama Pepyimpanan

Sd i &
Linjuk 5 % (0,05 3 x

-~ [ I
S2x045

LI

BRI YR

ST T
0,204

12



Uniuk % = (0,91 ; 30) VIKTG

.o
= 2,750 % 0,1
= 0,275

Pengujun Lama Peovimpanan terhadap Keempukan Sosis

|Perakuan| Rataratal 0 7 14 21 18
0 1,723 .
7 1,458 0,235 -
14 1,731 | 0497 | 0257 3
21 1,241 § 0,589* | 0264 | 007" -
28 | ousB | 0830 | D& | 043 | ookt | -

Bleerangan | Mk = Revihoda gamprat ety (P8 011
Trotvudi uyaia v 17<0,035)
ms - Tidak herbeda nvala (17=4105)
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