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ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui persentase penambahan 

daging ayam terbaik terhadap sifat kimia dan penerimaan nilai organoleptik sosis 

kombinasi daging sapi dengan daging ayam. Penelitian ini menggunakan metode 

eksperimen Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. 

Perlakuan kombinasi daging sapi dengan daging ayam pada peneitian ini dibagi 

menjadi A= daging sapi 100%, daging ayam 0%, B= daging sapi 90%, daging ayam 

10%, C= daging sapi 80%, daging ayam 20%, D= daging sapi 70%, daging ayam 

30%, E= daging sapi 60%, daging ayam 40%. Peubah yang diamati pada penelitian 

ini yaitu kadar air, kadar protein, kadar lemak dan uji hedonik yang meliputi warna, 

tekstur, rasa, aroma dan penilaian keseluruhan. Hasil penelitian ini menunjukkan 

bahwa penambahan daging ayam pada sosis kombinasi daging sapi dengan daging 

ayam berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai kadar air dan nilai kadar lemak 

sosis. Penambahan daging ayam pada sosis kombinasi daging sapi dengan daging 

ayam berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap nilai kadar protein, dan nilai uji 

hedonik (warna, tekstur, rasa, aroma dan keseluruhan) sosis kombinasi. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan dapat disimpulkan bahwa persentase 

kombinasi daging sapi dan daging ayam yang terbaik adalah perlakuan E (daging 

sapi 60%, daging ayam 40%) dengan nilai kadar air 60,91%, kadar protein 14,18%, 

dan nilai kadar lemak 3,22% dan nilai sensori yang dapat diterima oleh panelis. 

   

 

Kata kunsi : daging ayam, daging sapi, sosis kombinasi, sifat kimia , organoleptik. 
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I.PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Dengan semakin meningkatnya populasi manusia dan didukung dengan 

aktivitas yang tinggi mengakibatkan meningkatnya permintaan terhadap berbagai 

kebutuhan pangan yang ready to eat. Hal ini mengakibatkan bergesernya pola 

konsumsi masyarakat dari kebiasaan konsumsi daging segar yang diolah terlebih 

dahulu beralih ke produk-produk olahan daging yang siap dimasak (ready to cook) 

tanpa pengolahan lagi dan juga yang siap dimakan (ready to eat). Hal ini tentu 

mendorong untuk dikembangkannya teknologi dan variasi dalam pengolahan 

daging, dimana salah satu produk yang digemari adalah sosis (Martiana, 2015).    

Salah satu sumber protein hewani terbesar diperoleh dari daging akan tetapi 

daya beli masyarakat Indonesia masih rendah salah satunya dikarenakan harga 

daging yang mahal. Oleh sebab itu daging diolah menjadi produk yang memiliki 

cita rasa yang dapat diterima masyarakat, dapat memenuhi kebutuhan protein 

masyarakat, dan harganya terjangkau.  

Sosis daging diartikan sebagai suatu produk berbahan baku daging sapi 

ataupun daging ayam yang dihaluskan terlebih dahulu kemudian dilakukan 

penambahan bumbu bumbu dan bahan pangan yang diizinkan dan dimasukkan ke 

dalam selongsong sosis dengan atau tanpa proses pemasakan (BSN, 2015). 

Pengolahan sosis dimulai dari pemilihan bahan baku daging yang berkualitas 

seperti daging sapi,daging ayam dan daging lainnya. Bahan baku yang digunakan 

pada pembuatan sosis terdiri dari bahan utama yaitu daging dan bahan tambahan 

seperti bahan pengisi, bahan pengikat, bumbu-bumbu, bahan penyedap, dan bahan 

makanan lain yang diizinkan (Lawrie, 2003).    
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Daging sapi merupakan komoditas pangan dengan kandungan gizi tinggi. 

Kandungan air rata rata 77.65%, kadar lemak rata rata 14.7 % dan kadar protein 

rata rata 18.26% (Prasetyo et al., 2013). Daging sapi umumnya digunakan sebagai 

salah satu menu dalam makanan, baik sebagai daging secara murni atau dibuat 

dalam bentuk berbagai macam olahan, seperti sate, rawon, gulai, sosis dan lain 

sebagainya. Sampai sekarang harga jual daging sapi masih tergolong mahal 

sehingga perlu dilakukan kombinasi daging sapi dengan daging ayam.  

Daging sapi merupakan salah satu komoditi berharga mahal, di Indonesia 

daging sapi memiliki harga paling tidak terjangkau dibandingkan dengan negara 

lain. Hal ini diakibatkan karena produksi daging sapi Indonesia yang belum bisa 

memenuhi kebutuhan masyarakat sehingga daging sapi di import dari negara lain. 

Maka dari itu perlu adanya alternatif daging yang dapat digunakan untuk 

menggantikan sebagian daging sapi sehingga menghasilkan suatu produk yang 

memiliki kandungan gizi yang dapat terpenuhi dengan kualitas yang tidak berbeda, 

namun tetap baik bagi kesehatan. Strategi alternatif yang bisa dilakukan untuk 

menghasilkan produk daging dengan kadar lemak rendah misalnya mengganti 

bahan daging merah dengan daging unggas (Yilmaz dkk., 2002).  

 Kenaikan harga daging sapi yang terus menerus dari tahun 2016-2020 

cenderung meningkat dan tidak mengalami penurunan. Diketahui tingkat terendah 

harga daging sapi pada tahun 2016 sebesar Rp. 113,555 dan tingkat tertingginya 

terjadi pada tahun 2020 Rp. 120,719 dengan rata-rata harganya selama 5 tahun yaitu 

sebesar Rp. 117,100 (Oktaviarosa, 2019). Dan untuk harga daging sapi di kota 

padang sampai hari ini yaitu Rp. 150.000/kg (Dinas Perdagangan Kota Padang, 
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2024). Harga daging ayam jika dibandingkan dengan daging sapi jauh lebih 

terjangkau sehingga bisa menjadi salah satu alternatif menekan biaya dalam 

pembuatan sosis. Daging ayam bisa menjadi alternatif karena murah dan mudah 

didapatkan. Penggunaan daging ayam merupakan ide yang bagus dikarenakan 

daging ayam mengandung protein yang cukup tinggi dan kandungan lemak yang 

lebih rendah jika dibandingkan dengan daging sapi. Namun pembuatan sosis daging 

sapi kombinasi daging ayam memiliki tantangan di cita rasa, kita ketahui  daging 

sapi dan daging ayam memiliki rasa yang berbeda, dimana rasa daging sapi lebih 

kuat jika dibandingkan dengan daging ayam, hal ini dikarenakan perbedaan 

kandungan lemak antara daging sapi dan daging ayam. 

Jika dilihat dari segi warna, daging sapi berwarna merah atau red meat 

sedangkan daging ayam berwarna putih pucat atau white meat. Warna merupakan 

hal yang sangat berpengaruh terhadap tingkat kesukaan konsumen terhadap suatu 

produk. Produk olahan dari daging sapi sudah sangat diminati masyarakat salah 

satunya sosis sapi. Selain karena citarasa yang khas, dan tekstur sosis, warna 

kemerahan yang menarik menjadikan sosis sapi lebih diminati oleh masyarakat. 

Selain itu sosis ini diharapkan akan meningkatkan minat konsumen yag mengurangi 

konsumsi produk hewani karena kandungan lemak jenuh yang tinggi yang bisa 

memicu obesitas dan penyakit lainnya. Menurut Pasaribu (2009) menyatakan 

bahwa disamping cita rasa sosis yang lezat, sosis berbahan dasar daging memiliki 

kandungan lemak yang cukup tinggi. Produk tinggi lemak dan rendah serat dapat 

meningkatkan resiko kelebihan berat badan, kolesterol dan berbagai penyakit 

lainnya.  Penelitian ini nantinya akan mengkombinasikan daging sapi dengan 
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daging ayam sehingga dihasilkan warna sosis yang menarik, rendah lemak, harga 

yang relatif lebih murah dan nilai gizi yang tinggi. 

Berdasarkan latar belakang ini mendorong peneliti untuk meneliti 

Pengaruh Kombinasi Daging Sapi dengan Daging Ayam Terhadap Sifat 

Kimia dan Nilai Organoleptik Sosis.  

1.2 Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang diatas dapat dirumuskan beberapa masalah yaitu 

sebagai berikut :  

1.   Bagaimana pengaruh dari kombinasi daging sapi dengan daging ayam terhadap 

kadar air, kadar protein, kadar lemak serta nilai organoleptik sosis?  

2.   Pada perlakuan manakah dihasilkan sosis terbaik ?  

1.3.Tujuan Penelitian   

Berdasarkan dari rumusan masalah diatas maka didapatkan tujuan dari 

penelitian ini yaitu sebagai berikut :  

1 Untuk mengetahui pengaruh kombinasi daging sapi dengan daging ayam 

terhadap kadar air, kadar protein, kadar lemak dan nilai organoleptik sosis. 

2 Untuk mengetahui persentasi terbaik pada sosis kombinasi daging sapi dengan 

daging ayam dilihat dari kadar air, dan kadar protein, kadar lemak dan nilai 

organoleptik sosis. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat dari hasil penelitian ini bagi mahasiswa, peneliti 

diharapkan semakin dapat berinovasi lagi dengan olahan hasil ternak terkhusus 

sosis, dan diharapkan bisa memodifikasi sosis dengan kualitas yang bagus dan 

menambah ide ide baru olahan sosis. Penelitian ini juga diharapkan bermanfaat 
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sebagai bahan informasi dan juga bahan penelitian lebih lanjut agar mahasiswa 

mengetahui pengaruh sosis kombinasi daging sapi dengan daging ayam yang dapat 

dijadikan produk olahan yang baik dan bisa diterima oleh konsumen.   

 1.5 Hipotesis Penelitian  

Hipotesis penelitian ini ialah kombinasi daging sapi dengan daging ayam 

berpengaruh terhadap kadar air, kadar protein, kadar lemak dan nilai organoleptik 

sosis. 
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II.TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Daging sapi 

Daging ialah salah satu produk industri peternakan yang dihasilkan dari 

usaha rumah pemotongan hewan. Semakin tinggi permintaan masyarakat terhadap 

daging sapi menyebabkan intensitas pemotongan juga meningkat. Daging sapi 

menjadi salah satu makanan yang dibutuhkan masyarakat selain karna kandungan 

gizinya daging sapi memiliki cita rasa yang lezat dan gurih sehingga disuka 

masyarakat (Gaznur dkk., 2017).  Daging sebagai merupakan semua jaringan tubuh 

yang dapat digunakan sebagai bahan makanan, dan bisa diolah menjadi makanan 

yang  ready to eat salah satu nya sosis (Aberle dkk., 2001). 

Tabel 1. Komposisi kimia Daging Sapi per 100 g. 

 Sumber : Kementrian Kesehatan RI, Tabel Komposisi Pangan Indonesia (2017). 

Daging terbagi ke dalam dua jenis, yaitu daging ternak besar seperti sapi 

dan kerbau, maupun daging ternak kecil seperti domba, kambing, dan babi. Meski 

dengan adanya berbagai ragam jenis daging, produk utama penjualan komoditi 

peternakan adalah daging sapi potong (Astawan, 2004). Daging sapi merupakan 

salah satu sumber protein hewani yang palinhg disukai oleh masyarakat karena 

rasanya yang gurih. Secara umum komposisi daging sapi terdiri atas lemak, air, 

protein, mineral dan karbohidrat, Kandungan gizi yang lengkap dan 

               Komponen Daging                                            Jumlah  

     Protein (g)                                                                       18,8 

     Lemak (g)                                                                        2,8 

     Karbohidrat (mg)                                                             0,5 

     Air (g)                                                                              66  

     Energi (Kkal)                                                                   201 
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keanekaragaman produk olahannya menjadikan daging sapi sebagai bahan pangan 

yang tidak dapat dipisahkan dari kehidupan manusia (Prasetyo dk., 2013).   

 Daging sapi mudah mengalami kerusakan jika disimpan disuhu ruang dan 

penyimpanan di kulkas yang terlalu lama. Pengolahan banyak dilakukan untuk 

memperpanjang daya simpan, dan meningkatkan nilai ekonomisnya. Hal ini juga 

memungkinkan konsumen mendapatkan bahan pangan hewani dalam ragam bentuk 

dan rasa. Seiring dengan kemajuan ilmu pengetahuan dan teknologi, daging banyak 

diolah menjadi produk makanan yang menarik. Pengolahan produk daging tersebut 

mampu meningkatkan harga jual.  Bahan makanan yang berasal dari produk olahan 

daging salah satunya ialah sosis (Hanif, 2011). 

Warna daging sapi yang baik ialah berwarna merah cerah. Tekstur daging 

yang baik adalah serat daging tidak hancur ketika ditekan, jika hancur berarti daging 

sapi sudah rusak. Rasa dan aroma daging yang baik adalah beraroma khas lemak 

(marbling). Lemak daging sapi yang baik adalah berwarna putih kekuningan yang 

berarti daging tersebut berasal dari sapi yang masih muda sehingga daging menjadi 

empuk lembut dan terasa lebih gurih. Maka, sampai di mulut segera meleleh 

menjadi minyak yang memberikan cita rasa gurih (Kusumo, 2012). 

Tabel 2.Tingkatan mutu daging sapi dilihat dari segi fisik (SNI 3932:2008) 

      Syarat Uji                       Persyaratan Mutu 

          I                                              II            III 

  Warna daging            Merah terang      Merah kegelapan           Merah gelap 

                                       Skor  (1-5)             Skor (6-7)                 Skor (8-9) 

  Warna lemak                  Putih              Putih kekuningan              Kuning  

                                       Skor (1-3)              Skor (4-6)                  Skor (7-9) 

  Marbling                      Skor (9-12)            Skor (5-8)                  Skor (1-4) 

  Tekstur                            Halus                    Sedang                         Kasar 
Sumber : Standar Nasional Indonesia (3932:2008) 
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2.1 Daging Ayam   

Ayam broiler atau ayam ras pedaging adalah jenis ras unggul hasil 

persilangan dari bangsa-bangsa ayam yang memiliki daya produktivitas tinggi, 

terutama dalam memproduksi daging. Ayam broiler merupakan ternak yang paling 

ekonomis bila dibandingkan dengan ternak lain (Suradi, 2006). Menurut Standar 

Nasional (2008) tentang mutu karkas dan daging ayam, disebutkan karkas ayam 

pedaging adalah bagian ayam pedaging setelah dipotong, dicabuti bulunya, 

dikeluarkan jeroan dan lemak abdominalnya, dipotong kepala dan leher serta kedua 

kakinya. Cara pemotongannya dapat dibedakan menjadi karkas utuh, potongan 

separuh (halves), potongan seperempat (quarters), potongan bagianbagian badan 

(chicken part), dan debond yaitu karkas ayam pedaging tanpa tulang atau tanpa 

kulit. 

Daging ayam merupakan salah satu pilihan favorit masyarakat, yang terlihat 

dari data konsumsi daging ayam yang mengalami peningkatan. Data tahun 2015 

konsumsi daging ayam sebesar 54,7 ton kemudian meningkat menjadi 55,9 ton, 

61,7 ton, 63 ton dan 64,3 ton berturut-turut pada 2016, 2017, 2018 dan 2019 (Dinas 

Peternakan dan Kesehatan Hewan Provinsi Kalimantan Timur, 2019).  

Daging ayam broiler banyak disukai masyarakat selain karena kandungan 

gizinya. Adapun untuk kandungan kimia daging ayam bagian dada per 100 gram  

yaitu mengandung air 74,2 g, lemak 1,1 g, dan protein sebesar 24 g (Suradi, 2006). 

Selain itu daging ayam mudah diperoleh dan dijual dimana mana dan harganya juga 

cukup ekonomis. Selain itu daging ayam lebih tebal, memiliki tekstur yang lembut 

dibandingkan dengan daging sapi. Daging ayam juga merupakan salah satu bahan 
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yang sering digunakan untuk membuat berbagai macam produk olahan seperti 

nugget,bakso,ham,sosis dll (Kasih dkk., 2012).  

2.3 Sosis  

Industri olahan daging berkembang dengan pesatnya. Banyak produk-

produk olahan daging beredar dipasaran salah satunya ialah  sosis. Keberhasilan 

membuat produk olahan daging yang palatable, bergizi dan harganya relatif murah, 

salah satunya adalah karena formulasi produk yang semakin maju dan penggunaan 

bahan pengisi pangan ataupun bahan fungsional seperti tepung terigu, tepung 

tapioka, dan lain lain (Soeparno, 2009).  

Definisi sosis ialah salah satu produk olahan daging yang digiling dan diberi 

bumbu, kemudian dimasukkan kedaam cashing atau selongsong untuk membentuk 

sosis (Made, 2008). Sosis dapat langsung dimakan atau ready to eat tanpa harus 

digoreng atau dimasak lagi. Sosis akan mengeluarkan aroma sesuai dengan bahan 

dasar yang dipakai, misalnya daging, aromanya tidak begitu menyengat tapi tetap 

tercium hidung. Tekstur Sosis tidak terlalu kenyal atau keras, juga tidak terlalu 

empuk. Sosis yang dipotong, akan terlihat permukaan berpori yang berasal dari 

tekstur daging yang dihaluskan. Warna sosis tidak akan luntur ketika dimasak, baik 

ketika digoreng, direbus, ataupun dibakar. Rasa sosis ketika dimakan akan terasa 

daging beserta aneka bumbu yang dipakai dan tidak anyir di mulut (Novi, 2010).   

Sosis merupakan salah satu produk olahan daging yang mempunyai nilai 

tambah tinggi dan banyak perusahaan yang memproduksi sosis. Bahan baku utama 

pembuatan sosis adalah daging sapi bagian forequarter. Sosis dapat juga diproduksi 

dengan bahan baku daging ayam dan bahan tambahan lainnya berupa tepung 
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tapioka (Zulkarnain, 2013). Pada penelitian kali ini daging ayam akan menjadi 

daging kombinasi pada pembuatan sosis daging sapi kombinasi daging ayam. 

Jenis sosis daging kombinasi memiliki syarat jumlah daging minimum 20 

% dan standar kandungan protein sebesar 8 %. Batas maksimal kandungan lemak 

adalah 20 % (SNI, 2015).  

Tabel 3. Syarat Mutu Sosis Daging (SNI 01-3820-2015).  

Sumber : (Badan Standarisasi Nasional, 2015)           

 2.4 Kadar Air  

Kadar air merupakan kandungan air yang ada pada sampel. Kandungan air 

bebas di dalam sampel mempengaruhi kesegaran, daya tahan, dan mutu terhadap 

serangan mikroba (Yenti dkk., 2016). Kadar air adalah salah satu karakteristik yang 

sangat penting pada bahan pangan, dikarenakan air dapat mempengaruhi 

penampakan seperti tekstur, dan cita rasa pada bahan pangan (Winarno, 2004). 

Rata-rata kadar air pada daging yaitu 71,93% dan merupakan komposisi kimia yang 

terbesar dibanding protein dan lemak daging (Matulessy, 2010). 

Analisis kadar air dilakukan dengan metode gravimetri yaitu dengan 

melakukan pengeringan bahan pada suhu 105-110oC di dalam oven (Winarno, 

2004). Prinsip dari metode Thermogravimetri menurut AOAC (1995) adalah sosis 

         Kriteria Uji                                          Persyaratan 

Sosis Daging           Sosis Kombinasi 

Bau                                                              normal                      normal 

Rasa                                                             normal                      normal 

Warna                                                          normal                      normal 

Kadar Air                                                  maks. 67                   maks. 67 

Kadar Abu                                                 maks. 3,0                  maks. 3,0 

Kadar Protein                                              min. 13                       min. 8 

Kadar Lemak                                            maks. 20                    maks. 20  

Kadar Karbohidrat                                    maks. 8,0                   maks. 8,0 
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ditimbang sebanyak 2 gram dan dimasukkan ke dalam cawan porselen. Setelah itu, 

cawan porselen yang berisi sosis dimasukkan ke dalam oven dan dikeringkan pada 

suhu 105oC selama 1 jam. Setelah dioven, didinginkan didalam desikator selama 

15 menit dan ditimbang hingga beratnya konstan. Kandungan air yang terkandung 

didalam sampel akan mempengaruhi kesegaran, daya tahan, dan mutu sampel 

(Yenti dkk., 2016).  

2.5 Kadar Protein  

Protein merupakan zat gizi yang sangat penting pada makanan karena 

menjadi salah satu penentu mutu makanan. Protein adalah pengemulsi alami yang 

terkandung dalam daging. Protein juga digunakan sebagai bahan pengikat karena 

mempunyai bagian yang dapat berikatan dengan air (hidrofilik) dan bagian yang 

dapat berikatan dengan lemak (lipofilik). Jumlah protein mempengaruhi kualitas 

kimia suatu produk dan sangat penting bagi tubuh karena merupakan zat 

pembangun dan pengatur selain sebagai sumber tenaga (Zulfahmi dkk., 2013). 

Protein merupakan senyawa kompleks yang didalamnya terkandung asam amino 

yang terikat dengan ikatan peptide. Kadar protein dari suatu bahan makanan sering 

menjadi acuan untuk menilai mutu suatu produk makanan tersebut (Sarunggalo dan 

Martiningrum, 2007).  

   Menurut penelitian (Veerman, 2011) kadar protein cenderung naik pada 

konsentrasi bumbu tertentu, hal ini dikarenakan pada konsentrasi bumbu yang 

tinggi penyerapan daging terhadap bumbu tidak optimal karena kekentalan daging 

sedangkan pada konsentrasi yang rendah daging mampu menyerap bumbu lebih 

banyak. Kadar protein pada sosis ditentukan menggunakan metode Kjeldahl. Sejak 

abad ke-19, metode Kjeldahl telah dikenal dan diterima secara universal sebagai 
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metode untuk analisis protein dalam berbagai variasi produk makanan dan produk 

jadi. Prinsip dari metode Kjeldahl adalah bahan didestruksi atau dihancurkan 

menggunakan asam kuat yang kemudian menghasilkan amonium sulfat (Legowo 

dkk., 2007).  

2.6 Kadar Lemak    

Kadar lemak merupakan sumber energi terbesar ke dua bagi tubuh setelah 

karbohidrat. Lemak sendiri tersusun dari unsur C, H, O dan lemak tidak larut dalam 

air sehingga dibutuhkan pelarut organik untuk melarutkannya (Santika, 2016). 

Menurut Winarno (2008), lemak dan minyak merupakan zat makanan yang penting 

untuk menjaga kesehatan tubuh manusia. Satu gram lemak dapat menghasilkan 

energi 9 kKal, sedangkan karbohidrat dan protein hanya menghasilkan 4 

kKal/gram.  

 Lemak tersusun atas unsur karbon (C), hidrogen (H) dan oksigen (O). Akan 

tetapi lemak berbeda dengan minyak, lemak pada umumnya berasal dari hewan 

sedangkan minyak berasal dari tumbuh-tumbuhan atau yang disebut dengan lemak 

hewani dan lemak nabati, Hampir diseluruh bahan pangan terdapat lemak dengan 

kandungan yang beragam dan salah satu bahan pangan yang mengandung lemak 

ialah daging sapi dan daging ayam. Lemak dibedakan menjadi dua yaitu lemak 

jenuh dan lemak tak jenuh. Lemak jenuh ialah lemak yang terdiri dari ikatan tunggal 

karbon, sementara lemak tak jenuh  mengandung banyak ikatan rangkap pada 

karbonnya sehingga lemak tak jenuh lebih mudah teroksidasi (Ahmed dkk., 2006).   

Kadar lemak pada sosis kombinasi akan diuji dengan menggunakan metode 

soxlhet dimana pada labu soxhlet berisi pelarut pengekstrak. pelarut pengekstrak 

yang digunakan pada penelitian ini yaitu n-heksane. pelarut dipanaskan sehingga 
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menguap. uap pelarut akan naik melewati pipa pendingin balik dan menetesi sampel 

yang sebelumnya berada dalam selongsong. Jika pelarut telah merendam sampel 

dan tingginya telah melewati pipa pengalir pelarut maka exstrak mengalir ke labu 

soxhlet. Ekstrak yang terkumpul dalam labu dipanaskan lagi sampai menguap 

sehingga hanya lemak yang tertinggal dalam lab. proses ini akan terjadi secara 

berulang-ulang (Pegiyanti, 2019) 

2.7 Uji Organoleptik 

Evaluasi sensori ialah suatu metode penilaian untuk mengukur, 

menganalisis dan menginterpretasikan respon terhadap suatu produk yang akan 

dinilai. Evaluasi sensori ini salah satunya ialah uji organoleptik. Uji organoleptik 

ialah uji yang didasarakan pada alat-alat indera yang ada pada manusia yang dimana 

bertindak sebagai panelis. Uji organoleptik  dilakukan agar orang yang menjadi 

panelis bisa memberikan penilaian pada produk yang kita disediakan (Prasetyo, 

2014).   

Adapun alat indera yang sering digunakan untuk uji organoleptik ialah 

hidung, lidah, mulut, jari tangan dan mata, alat indera ini akan bekerja untuk menilai 

produk. Kemampuan alat indera memberikan tanggapan dapat dianalisis 

berdasarkan jenis kesan yang dirasakan panelis (Agusman, 2013). Kesan adalah 

gambaran dari cakupan alat indera yang menerima rangsangan. Kemampuan 

memberikan kesan dapat dibedakan berdasarkan kemampuan alat indra 

memberikan rangsangan yang diterima. Kemampuan tersebut meliputi kemampuan 

menyatakan suka atau tidak suka atau hedonik (Saleh dkk., 2002). 

Uji hedonik ialah pengujian yang paling banyak digunakan untuk mengukur 

tingkat kesukaan terhadap suatu produk makanan. Tingkat kesukaan ini disebut 
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skala hedonik yaitu sangat suka, suka, netral, agak tidak suka, tidak suka, dan sangat 

tidak suka. Tujuan dari uji hedonik ialah untuk mengetahui respon panelis terhadap 

mutu sebuah produk yang meliputi rasa, warna, tekstur dan aroma suatu produk  

dan kemudian panelis diminta untuk memberikan respon dan penilaian terhadap 

produk yang dicoba (Kartika dan Bambang, 2001). 
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III.MATERI DAN METODE 

3.1 Materi Penelitian  

Bahan utama yang digunakan pada penelitian ini ialah daging sapi sebanyak 

3000 gram dan daging ayam 1000 gram, daging ini diperoleh dari salah satu Usaha 

Kecil dan Menengah (UKM) di pasar Bandar Buat kota Padang. Bahan lainnya 

meliputi tepung, garam, bawang putih bubuk, minyak goreng, es batu, backing 

powder, gula, dan putih telur dan selongsong sosis (selulose). Bahan kimia yang 

digunakan N-hexan, NaOH, H2SO4, metyl merah, selenium, alkohol dan aquades. 

Alat alat yang digunakan untuk membuat sosis ialah pisau, timbangan 

digital, alat penggiling, dandang pengukus, kompor gas, baskom, sendok, sarung 

tangan, gunting, spatula, selongsong,  stuffer, kertas label dan pulpen. Alat alat yang 

digunakan untuk analisis ialah oven, timbangan analitik, Soxhlet, desikator, labu 

Kjedhal, kertas saring bebas lemak, kapas bebas lemak , labu destilasi, labu ukur 

250 ml, bunsen, erlenmeyer, pipet gondok, buret dan alat alat lainnya. 

1.2.Metode Penelitian  

1.2.1. Rancangan Penelitian 

Metode yang digunakan pada penelitian ini ialah metode eksperimen 

dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan 

dengan 4 kali ulangan percobaan. Rancangan acak lengkap merupakan rancangan 

paling sederhana jika dibandingkan dengan metode rancangan yang lain. 

Rancangan ini biasa dilakukan pada percobaan yang memiliki media yang seragam 

atau homogen. Pada rancangan ini sebagai perlakuan pada penelitian ini adalah 

sebagai berikut :   
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A: Daging sapi 100%, daging ayam 0%   (kontrol) 

B: Daging sapi 90%, daging ayam 10%  

C: Daging sapi 80%, daging ayam 20%  

D: Daging sapi 70%, daging ayam 30%  

E: Daging sapi 60%, daging ayam 40%  

Model matematis dari Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang digunakan 

sesuai dengan rancangan Steel and Torrie (1995) yaitu :  

                                       Yij = 𝝁 +  𝜶𝒊 +  Ƹ𝐢𝐣  

Keterangan :  

Yij = nilai pengamatan perlakuan ke-1 dan ulangan ke-j  

𝜇 = nilai tengah umum  

𝛼𝑖 = pengaruh perla kuan ke-I  

Ƹij = pengaruh sisa dari perlakuan ke I ulangan ke j  

i = banyak perlakuan ( A, B, C, D, E)  

J = banyak ulangan (1, 2, 3, 4) 

1.2.2. Analisis Data  

Data yang sudah diperoleh selanjutnya diolah secara statistik dengan 

menggunakan analisis ragam. Apabila perlakuan menunjukkan hasil yang berbeda 

nyata (F hitung > F table 0,05), maka akan dilakukan uji lanjut menggunakan 

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Menurut Steel dan Torrie (1995) data yang 

diperoleh dari penelitian ini dianalisis dengan aplikasi Statistical Program for 

Social Science (SPSS) software dan menggunakan uji lanjut Duncan.    
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1.2.3. Peubah Yang Diamati    

a) Kadar Lemak  

Perhitungan kadar lemak sosis dapat dilakukan dengan metode ekstruksi 

Soxhlet (AOAC, 2005) adapun tahapan kerja dari metode ini sebagai berikut :  

1. Kertas saring bebas lemak yang digunakan  dioven dahulu pada suhu 100- 105oC 

selama 30 menit dan lanjut didinginkan dalam desikator untuk menghilangkan uap 

air dan terakhir kertas saringnya ditimbang   

 2. Timbang cawan kosong dan catat beratnya, kemudian sampel sosis dihancurkan 

kecil kecil kemudian ditimbang sebanyak 15 gram dan sampel dioven kurang lebih 

10 jam.    

3. Setelah didapatkan bahan kering timbang sampel sebanyak 1 gram dan 

dibungkus menggunakan kertas saring bebas lemak dan ditutup dengan kapas bebas 

lemak.  

4. Setelah itu sampel dimasukkan kedalam alat soxhlet yang telah dihubungkan 

dengan labu lemak, lanjut tuang pelarut N-hexan sampai sampel terendam dan 

dilakukan ekstraksi selama 5-6 jam atau hingga pelarut lemak yang turun ke labu 

lemak berwarna jenih. Kemudian pelarut yang telah digunakan, disuling dan 

ditampung.   

5. Setelah selesai diekstrasi lemak yang ada dikertas saring dikeringkan didalam 

oven dengan suhu 100-105oC selama 1 jam.   

6. Selesai di oven labu lemak didinginkan dalam desikator dan ditimbang.  

7.Tahapan pengeringan labu lemak dikurangi sampai diperoleh bobot yang konstan.   

Perhitungan kadar lemak :   

                                         Kadar lemak =  
𝑿−𝒀

𝒁
 x 100%  
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Keterangan :   

X = Berat sampel setelah diekstraksi (gram)   

Y = Berat sampel sebelum diekstraksi (gram)   

Z = Berat sampel (gram 

b) Kadar Air    

Pengujian kadar air berpedoman pada AOAC (2005) dengan menggunakan 

metoden oven. Pengujian kadar air dilakukan untuk mengetahui kandungan air 

bebas yang terdapat dalam gelatin. Untuk analisis kadar air dilakukan menggunakan 

metode oven. Untuk teknisnya pertama masukkan cawan porselen ke dalam oven 

pada suhu 105-110oC selama 30 menit. Sebelum ditimbang, terlebih dahulu 

masukkan cawan porselen kedalam desikator selama 15 menit. Setelah cawan 

porselen dingin keluarkan dan ditimbang sampai didapatkan bobot yang konstan.  

Selanjutnya sampel ditimbang menggunakan timbangan analitik sebanyak 

1 gram dan letakkan di dalam cawan yang sudah dikeringkan. Setelah itu cawan 

porselen yang berisi sampel dimasukkan kedalam oven pada suhu 105oC dengan 

lama waktu 6 jam. Setelah sampel dikeringkan lanjut ditimbang menggunakan 

timbangan analitik dan dimasukkan kedalam desikator lalu ditimbang secara 

berulang ulang sehingga didapatkan bobot yang konstan.  

         Kadar Air (%) =
𝐁−𝐂 

𝐁−𝐀
 x 100%   

Keterangan :   

A : berat cawan kosong (gram)   

B : berat cawan + sampel awal (gram)  

C : berat cawan + sampel kering (gram)    
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c) Kadar Protein  

Analisis kadar protein pada sosis daging sapi kombinasi daging ayam 

berpedoman pada AOAC (2005) dengan metode Kjeldhal, dilakukan dengan 3 

tahap yang terdiri dari :   

1. Detruksi, dimulai dengan menimbang sampel sebanyak 1 gram. Setelah 

ditimbang sampel dimasukkan ke dalam labu kjedahl dan ditambahkan katalisator 

(selenium mixture) sebanyak 0,5 gram, kemudian dimasukkan 10 mL H2SO4 pekat 

ke dalam labu destruksi. Setelah itu sampel di destruksi dalam ruang asam sampai 

larutan berwarna bening kekuningan.  

2. Destilasi, sampel dari labu destruksi dipindahkan ke dalam labu destilasi . Labu 

destruksi dibilas 3-4 kali dengan aquades lalu dimasukkan ke labu ukur hingga garis 

merah. Kemudian larutan dipipet sebanyak 25 ml dan dimasukkan kedalam tabung 

destilasi. Larutan dibuat dalam kondisi basa dengan memasukkan 25 ml NaOH 30% 

dan aquades 150 ml dan disuling hingga 2/3 larutan tersuling. Hasil penyulingan 

ditampung dengan 25 ml larutan H2SO4 0,05 N dan 5 tetes indicator Metyl Merah 

dalam Erlenmeyer.  

3. Titrasi, hasil dari penyulingan di titrasi dengan NaOH 0,1 N (sampel) 

dimasukkan H2SO4 0,05 N dan 5 tetes indicator Metyl Merah lalu dititrasi 

menggunakan NaOH 0,1 N sehingga terjadi perubahan warna dari merah menjadi 

putih bening hingga kekuningan (blanko). Selisih jumlah titrasi blanko dan sampel 

merupakan jumlah ekuivalen nitrogen. Terakhir dilakukan perhitungan kadar 

protein dengan rumus sebagai berikut :   
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      Kadar protein = 
(𝒀−𝒁) 𝒙 𝑵𝒂𝑶𝑯 𝒙 𝑪 𝒙 𝟎,𝟎𝟏𝟒 𝒙 𝟔,𝟐𝟓

𝑿
 x 100%                   

Keterangan :  

X = Berat sampel (gram)  

Z = Volume penitran sampel (ml)  

Y = Volume penitran blangko (ml)  

N = Normalitas NaOH  

C = Pengenceran  

0,014 = Konstanta  

6,25 = Faktor konversi dari total nitrogen kedalam protein  

d) Uji Hedonik  

Uji hedonik dilakukan berdasarkan panduan umum yang dijelaskan oleh 

Meillgaard dkk., (2016). Jumlah panelis yang dibutuhkan untuk melakukan 

penilaian terhadap sampel yang sudah disediakan ialah sebanyak 50 orang panelis 

terlatih atau semi terlatih yang terdiri dari Tenaga pendidik dan Mahasiswa 

Universitas Andalas Padang. Sampel yang disajikan kepada panelis diberikan kode 

menggunakan 3 angka secara acak. Uji hedonik menggunakan skala 1-7 untuk 

mengembangkan karakteristik yang dapat dideteksi. Penilaian kesukaan terhadap 

warna, rasa, tekstur, aroma dan keseluruhan ialah dengan memberikan skor 1-7 

skala hedonik yaitu :      
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Tabel 4. Skala Penilaian Uji Hedonik. 

     

 

   

 

  

 

  

  

  

  

   Hedonik Warna             Skala   

                                       Numerik                   

  Sangat tidak suka               1  

  Tidak suka                          2 

  Agak tidak suka                  3  

  Antara suka dan                  4 

  tidak suka                         

  Agak suka                           5  

  Suka                                    6  

  Sangat suka                         7 

   Hedonik Tekstur           Skala   

                                       Numerik                   

  Sangat tidak suka               1  

  Tidak suka                          2 

  Agak tidak suka                  3  

  Antara suka dan                  4 

  tidak suka                         

  Agak suka                           5  

  Suka                                    6  

  Sangat suka                         7 

   Hedonik Tekstur           Skala   

                                       Numerik                   

  Sangat tidak suka               1  

  Tidak suka                          2 

  Agak tidak suka                  3  

  Antara suka dan                  4 

  tidak suka                         

  Agak suka                           5  

  Suka                                    6  

  Sangat suka                         7 

   Hedonik Rasa                Skala   

                                       Numerik                   

  Sangat tidak suka               1  

  Tidak suka                          2 

  Agak tidak suka                  3  

  Antara suka dan                  4 

  tidak suka                         

  Agak suka                           5  

  Suka                                    6  

  Sangat suka                         7 

   Hedonik Aroma             Skala   

                                       Numerik                   

  Sangat tidak suka               1  

  Tidak suka                          2 

  Agak tidak suka                  3  

  Antara suka dan                  4 

  tidak suka                         

  Agak suka                           5  

  Suka                                    6  

  Sangat suka                         7 

   Hedonik Overall                Skala   

                                       Numerik                   

  Sangat tidak suka               1  

  Tidak suka                          2 

  Agak tidak suka                  3  

  Antara suka dan                  4 

  tidak suka                         

  Agak suka                           5  

  Suka                                    6  

  Sangat suka                         7 
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1.3.Pelaksanaan Penelitian   

 

Tahapan pembuatan sosis daging sapi substitusi daging ayam berdasarkan 

(Sasahan et al. 2021) yaitu sebagai berikut :  

1. Pencincangan daging sapi dan daging ayam dengan ukuran yang kecil.  

2. Penggilingan dengan penambahan es batu.   

3. Dicampur adonan daging dengan bumbu bumbu yaitu tepung tapioka, 

garam, gula, putih telur, bawang putih bubuk, dan minyak goreng. 

4. Adonan dipisah per 100 gr, dan ada 5 adonan dengan persentasi yang 

berbeda antara daging sapi dan daging ayam, yaitu sebagai berikut :  

A: Daging sapi 100%, daging ayam 0%  

B: Daging sapi 90%, daging ayam 10%  

C: Daging sapi 80%, daging ayam 20%  

D: Daging sapi 70%, daging ayam 30%  

E: Daging sapi 60%, daging ayam 40%  

5. Dimasukkan adonan sosis ke selongsong sosis. 

6. Pengukusan adonan ±30 menit pada suhu 70-80oC.    

7. Uji organoleptik dengan 50 panelis. 

8. Analisis kadar air, kadar protein, dan kadar lemak sosis.  

9. Didapatkan hasil analisis dan hasil uji hedonik.      
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Tabel 5. Formulasi sosis daging sapi kombinasi daging ayam 

 

  

 

 

 

 

   

  

  

  

     

  

  

 

   

    

                          Bahan 

 

Perlakuan  

 

A              B           C          D            E 

Daging sapi (g)                        100            90          80         70          60 

Daging ayam (g)                        0              10          20         30          40 

Garam (g)                                   2               2            2           2            2  

Gula (g)                                      2               2            2           2            2 

Backing powder (g)                    1               1            1           1            1 

Bawang putih bubuk (g)             2               2            2           2            2 

Es (g)                                         30             30          30         30          30        

Putih telur (g)                            10             10          10         10          10 

Tepung tapioka (g)                    20             20          20         20          20 

Minyak goreng (g)                    10              10          10        10          10 
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 Gambar 1.Pembuatan Sosis daging sapi kombinasi daging ayam.   

Dipotong kecil kecil,ditimbang,lanjut 

digiling dan tambahkan es batu 

Pencampuran adonan dengan bumbu 

bumbu yaitu : bawang putih 

bubuk,garam,gula,tepung 

tapioka,backing powder,putih telur,dan 

minyak goreng 

 Adonan sosis dipisah di 5 wadah berbeda dan tambahkan masing masing 

daging ayam sesuai dengan perlakuan secara acak 

A : Daging sapi 100%, Daging ayam 0% 

B : Daging sapi 90%, Daging ayam 10%  

C : Daging sapi 80%, Daging ayam 20%  

D : Daging sapi 70%, Daging ayam 30%  

E :Daging sapi 60%, Daging ayam 40% 

Adonan sosis dimasukkan kedalam selongsong 

Pengukusan ± 30 menit suhu 70-80°C 

Sosis daging sapi kombinasi daging ayam 

Daging sapi dan Daging ayam   

  

Analisis kimia dan organoleptik 
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1.4.Tempat dan Waktu Penelitian  

 

Penelitian ini akan dilaksanakan di Unit Processing Teknologi Hasil 

Ternak, Labolatorium Teknologi Hasil Ternak Fakultas Peternakan Universitas 

Andalas Padang. Penelitian ini dilaksanakan mulai tanggal 06 Juli 2023 – 07 

Agustus 2023.   
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IV. HASIL DAN PEMBAHASAN  

4.1 Kadar Air  

Adapun rataan nilai kadar air sosis kombinasi daging sapi dengan daging 

ayam dapat dilihat pada Tabel 6.  

Tabel 6. Rataan Nilai Kadar Air Sosis Kombinasi  

                          Perlakuan                                     Rataan (%)           

                                A                                                        61,63ab 

                                B                                                        61,14b 

                                C                                                        61,23b 

                                D                                                        62,02a 

                                E                                                        60,91b 

Keterangan : Superskrip dengan huruf yang berbeda menunjukkan pengaruh 

berbeda nyata (P<0,05)  

Dari Tabel 6 dapat dilihat kadar air sosis kombinasi daging sapi dengan 

daging ayam dengan persentase yang berbeda yaitu berkisar antara 60,91% – 

62,01%. Adapun kadar air tertinggi pada perlakuan D yaitu dengan nilai 62,01%, 

sedangkan nilai terendah pada perlakuan E yaitu dengan nilai 60,91%. Hasil analisis 

ragam menunjukkan bahwa sosis kombinasi daging sapi dan daging ayam 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar air sosis.  

Hasil uji Duncan’s menunjukkan bahwa perlakuan A berbeda tidak nyata 

(P>0,05) dengan perlakuan B, C, D, dan E. Perlakuan B berbeda nyata (P<0,05) 

dengan perlakuan D, akan tetapi  berbeda tidak nyata (P>0,05) dengan perlakuan 

A, C dan E. Perlakuan D berbeda tidak nyata (P>0,05) dengan perlakuan A, namun 

berbeda nyata (P<0,05) dengan perlakuan B, C, dan E. Pada perlakuan D diperoleh 

kadar air tertinggi yaitu 62,02% hal ini karena persentase penambahan daging ayam 

pada pembuatan sosis yang lebih banyak sehingga meningkatkan kadar air sosis, 

hal ini didukung oleh pendapat Sarungallo et al. (2007) yaitu penambahan bahan 
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dengan kadar air tinggi dapat meningkatkan kadar air suatu produk pangan. Dan 

pada perlakuan A, B, C, E diperoleh kadar air yang lebih rendah hal ini karena 

perbedaan proporsi dari masing masing daging yang ditambahkan yang 

berpengaruh terhadap kadar air dan komposisi nutrient sosis. Hal ini didukung 

dengan pernyataan Tomasevic et al. (2018) kadar air daging berkisar antara 65 – 

80%.  

 Daging sapi pada umumnya memiliki kadar air yang lebih rendah daripada 

daging ayam. Pada penelitian ini daging sapi dengan daging ayam dikombinasi 

sehingga mempengaruhi kadar air sosis secara keseluruhan. Kombinasi kedua 

daging menghasilkan sosis dengan kadar air yang berbeda dari sosis yang hanya 

terbuat dari satu jenis daging contohnya seperti sosis sapi saja. Untuk kandungan 

air daging sapi ialah menurut Kemenkes RI (2017) per 100 g daging sapi segar 

mengandung air sebanyak 66,0 gram, dan kandungan air daging ayam menurut 

Aberle dkk. (2001) menyatakan kandungan air pada daging ayam sebesar 74,2 g. 

Kombinasi daging sapi dan daging ayam dalam pembuatan sosis secara umum 

dapat menghasilkan produk dengan kandungan nutrisi dan tekstur yang berbeda 

dari sosis yang hanya terbuat dari satu jenis daging misalnya sosis sapi saja.   

Sosis perlakuan E dengan penambahan daging ayam tertinggi yaitu 40% 

mengalami penurunan kadar air, hal ini karena keterkaitan antara kadar air, kadar 

protein dan kadar lemak sosis E, pada perlakuan ini terjadi penurunan kadar lemak 

sosis E pada Tabel 7. Penurunan kadar lemak akan sejalan dengan penurunan kadar 

air yang disebabkan selama proses pemasakan. Dimana produk ini mengalami 

perubahan daya ikat air karena peningkatan denaturasi protein yang dimana terjadi 

koagulasi sehingga menurunkan solubilitas daging yang menyebabkan kadar air 
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menurun.  Penurunan kadar air sosis karena kadar protein sosis yang tinggi yang 

menyebabkan meningkatnya kemampuan daging menahan air sehingga 

menurunkan kadar air sosis.  

 Protein  berperan sebagai pengikat air produk sosis, dan hal ini didukung 

dengan pernyataan Khasrad dkk. (2016) menyatakan bahwa kadar protein daging 

yang tinggi menyebabkan meningkatnya kemampuan daging menahan air sehingga 

menurunkan kadar air bebas. Ditambahkan dengan pernyataan Huff Lonergan dan 

Lonergan (2005) menyatakan bahwa mekanisme kemampuan daging menyerap air 

berpusat pada protein dan struktur yang mengikat dan menjebak air atau yang 

disebut myofibril.   

Penurunan kadar ini terjadi karena kadar protein yang meningkat, hal ini 

sejalan dengan pernyataan Adawiyah (2007) yang menyatakan bahwa antara kadar 

air dan kadar protein memiliki hubungan yang berbalik yaitu produk yang 

mengalami penurunan kadar air disebabkan oleh kadar protein yang terkandung di 

sosis, semakin tinggi kadar proteinnya maka akan menurunkan kadar air dari sosis. 

Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian Surbakti dkk. (2016) dimana pada 

penelitian ini terjadi penurunan kadar air sosis sapi pada setiap penambahan 

persentase pasta buah merah yaitu pada persentase pasta buah merah 7% didapatkan 

kadar air 62,75% dan pada penambahan pasta buah merah 11% didapatkan kadar 

air 61,65% dan kadar protein sosis penambahan pasta 7% yaitu 10,21% dan dengan 

penambahan pasta 11% yaitu 10,41% dimana untuk kadar proteinnya mengalami 

peningkatan pada penambahan persetase yang semakin tinggi yang sesuai dengan 

hasil penelitian saya. Sarunggallo dan Martaningrum (2007) menyatakan bahwa 

pasta buah merah mengandung kadar air yang cukup tinggi yaitu 76,63 sehingga 
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dengan dilakukan penambahan buah merah akan berpengaruh nyata terhadap sosis. 

Namun pernyataaan ini tidak sesuai dengan hasil dari penelitian yang menunjukkan 

penurunan kadar air.   

Penurunan kadar air sosis E erat kaitannya dengan kemampuan jaringan 

daging dalam menahan air yang terbuang atau water holding capacity (WHC). Liur 

et al. (2022) menyatakan bahwa Water holding capacity (WHC) menjadi salah satu 

indikator kita dalam menentukan kemampuan dari daging dalam mengikat air . 

Pada sosis perlakuan E paling banyak ditambahkan daging ayam yang serat nya 

lebih halus daripada daging sapi sehingga kemampuan sosis E untuk mengikat air 

semakin menurun yang menyebabkan kadar air disosis E turun diangka 60,91%. 

Hal ini didukung dengan pernyataan Lawrie (2003) menyatakan bahwa semakin 

tinggi penurunan jumlah air produk sosis yang lepas maka daya mengikat air daging 

yang digunakan pada produk semakin rendah.  

 Kadar air tinggi menyebabkan umur simpan pada produk sosis lebih pendek 

sedangkan kadar air rendah meyebabkan umur simpan pada produk sosis lebih 

panjang, hal ini didukung dengan pernyatan Herawati (2008) ada 6 faktor yang 

membuat mutu dari produk menurun salah satunya ialah kadar air yang cukup 

tinggi. Pada penelitian ini terdapat perbedaan kadar air pada setiap perlakuan sosis 

kombinasi yaitu direntang 60,91 – 62,02, akan tetapi kadar air sosis masih sesuai 

dengan standar yang ditetapkan oleh SNI yaitu kadar air maksimal sosis daging 

yaitu 67%. 

4.2 Kadar Protein   

Adapun rataan nilai kadar protein sosis kombinasi daging sapi dengan 

daging ayam dapat dilihat pada Tabel 7.    
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Tabel 7. Rataan Nilai Kadar Protein Sosis Kombinasi   

                          Perlakuan                                     Rataan%           

                                A                                                        13,69 

                                B                                                        13,96 

                                C                                                        14,20 

                                D                                                        14,05 

                                E                                                        14,18 

Keterangan : Superskrip menunjukkan pengaruh tidak nyata (P>0,05)  

Pada Tabel 7 diperoleh kadar protein dari sosis berkisar dari 13,69% – 14, 

20%. Kadar protein tertinggi pada perlakuan C sosis dengan komposisi daging sapi 

80% dan daging ayam 20% yaitu 14,20%, sedangkan kadar protein terendah yaitu 

perlakuan A sosis (kontrol) 100% daging sapi yaitu 3,69%. Hasil analisis ragam 

menunjukkan bahwa kombinasi daging sapi dengan daging ayam pada berbeda 

tidak nyata (P>0,05) terhadap kadar protein sosis.  

Berdasarkan hasil analisis ragam kadar protein pada penelitian ini berbeda 

tidak nyata, hal ini karena kandungan protein dari kedua daging yang tidak terlalu 

jauh berbeda. Daging ayam dan daging sapi merupakan salah satu sumber protein 

hewani yang tinggi. Menurut Kelly (2017) daging ayam mengandung protein yang 

tinggi dan rendah kadar lemak. Per 100 gram daging ayam bagian dada terkandung 

31 gram protein. Sedangkan untuk kandungan protein daging sapi menurut Nguju 

dkk. (2018) per 100 gram daging sapi mengandung protein yaitu 26 gram. 

Kandungan protein dari kedua daging ini didukung oleh pernyataan Lawrie (2003) 

yang menyatakan daging yang umum digunakan pada pembuatan sosis adalah 

daging yang mengandung kadar protein yang tinggi, antara lain daging sapi, daging 

ayam dan daging kambing, namun dari ketiga jenis daging tersebut daging ayam 

yang memiliki kandungan protein yang tinggi sebesar 20%-23%.  
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Pada perlakuan tanpa penambahan daging ayam diperoleh kadar protein 

terendah hal ini karena, menurut Soeparno (2005) daging sapi yang diolah memiliki 

kandungan air dan protein yang lebih sedikit dan lebih banyak mengandung lemak 

dan mineral. Hasil dari kandungan protein sosis sapi ini sejalan dengan hasil 

penelitian Widodo dkk. (2015) dimana hasil kandungan protein dari daging sapi 

bali setelah perebusan selama 30 menit menyebabkan kadar protein turun dari 

31,860% menjadi 13,812% dimana hasil ini sesuai dengan hasil penelitian yang 

saya lakukan. Hal ini didukung dengan pernyataan Georgiev et al. (2008), protein 

daging bersifat tidak stabil dan mempunyai sifat dapat berubah dengan berubahnya 

kondisi lingkungan. Hal lain yang mendukung hasil penelitian ini ialah kandungan 

lemak pada sosis perlakuan A yang tinggi sehingga menyebabkan penurunan pada 

kadar protein sosis. Hal ini didukung dengan pendapat Alifia et al. (2020) 

menyatakan bahwa peningkatan kadar lemak produk sejalan dengan penurunan 

kadar protein yang disebabkan oleh pergantian serat otot nekrotik oleh adiposit 

(liposit sel lemak). 

Menurut BSN (2015) syarat mutu sosis berdasarkan (SNI 01-3820) 

kandungan proteinnya minimal 13%. Hasil penelitian pada pembuatan sosis 

kombinasi daging sapi dengan daging ayam berpengaruh tidak nyata akan tetapi 

semua perlakuan kandungan proteinnya masih memenuhi standar yang ditetapkan 

SNI, kandungan protein pada penelitian ini semuanya berada diatas 13%.   

4.3 Kadar Lemak   

Adapun rataan nilai kadar lemak sosis kombinasi daging sapi dengan daging 

ayam dapat dilihat pada Tabel 8.   
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Tabel 8. Rataan Nilai Kadar Lemak Sosis Kombinasi  

                          Perlakuan                                     Rataan%          

                                A                                                        4,41a 

                                B                                                        3,58b 

                                C                                                        3,58b 

                                D                                                        3,31b 

                                E                                                        3,22b 

Keterangan : Superskrip dengan huruf yang berbeda menunjukkan pengaruh 

berbeda nyata (P<0,05)   

Pada Tabel 8 dapat dilihat kadar lemak sosis kombinasi daging sapi dengan 

daging ayam dengan persentase yang berbeda yaitu berkisar antara 3,22% – 4,41%. 

Adapun kadar lemak tertinggi pada perlakuan A sosis (kontrol) 100% daging sapi 

yaitu dengan nilai 4,41%, sedangkan kadar lemak terendah pada perlakuan E sosis 

dengan kombinasi 60% daging sapi dan 40% daging ayam dengan nilai 3,22%. 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa sosis kombinasi daging sapi dengan 

perlakuan penambahan daging ayam yang berbeda berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap kadar lemak sosis.  

Hasil uji Duncan’s menunjukkan bahwa kadar lemak pada perlakuan A 

berbeda nyata (P<0,05) dengan perlakuan B, C, D, dan E. Namun untuk kadar 

lemak perlakuan B, C, D, dan E berbeda tidak nyata (P>0,05). Hal ini karna 

kombinasi daging sapi dan daging ayam yang ditambahkan memiliki kadar lemak 

yang berbeda. Penambahan daging ayam pada sosis kombinasi menurunkan 

kandungan lemak pada sosis dikarenakan kandungan lemak dari daging ayam 

bagian dada lebih rendah sehingga berpengaruh terhadap kadar lemak sosis B, C, 

D, E. 

Pada perlakuan A dihasilkan sosis dengan kadar lemak tertinggi hal ini 

dikarenakan penggunaan 100% daging sapi pada pembuatan sosis yang dimana 
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kandungan lemak per 100 gram daging sapi mengandung kadar lemak yaitu 2,8 

gram (Williams, 2007). Dan untuk daging ayam menurut Departemen Pertanian RI 

(2011) kandungan lemak daging ayam lebih rendah dibandingkan daging sapi yaitu 

2,23 gram dari per 100 gram. Sosis perlakuan B, C, D, E tidak terdapat pengaruh 

nyata, hal ini diduga karena perlakuan penambahan daging ayam pada keempat 

sosis sehingga menurunkan kadar lemak. Semakin meningkatnya konsentrasi 

penambahan daging ayam menurunkan kadar lemak sosis. Dan untuk daging ayam 

yang digunakan pada perlakuan  B, C, D, E seragam ditambahkan daging ayam 

bagian dada dari 1 ekor ayam yang sama. 

Perbedaan kadar lemak juga dipengaruhi oleh penggunaan macam daging 

dan bagian daging yang digunakan, dimana pada pembuatan sosis ini bagian daging 

yang digunakan adalah bagian dada ayam yang mengandung lemak yang lebih 

rendah. Hal ini didukung oleh pernyataan Galvez dkk. (2018) yang menyatakan 

bahwa dada ayam tersusun atas serabut otot putih dengan kadar lemak yang lebih 

rendah dibandingkan paha yang tersusun atas serabut otot merah. Lemak pada 

unggas pada umumnya tidak disimpan pada otot sehingga dagingnya terlihat tidak 

berlemak. Hal ini sejalan dengan pendapat Kuttapan et al. (2016) yang menyatakan 

bahwa pada unggas sebagian besar lemak disimpan pada subkutan atau perut, dan 

pada otot hanya sedikt, sehingga konsumen menganggap daging unggas terutama 

bagian dada sebagai daging tanpa lemak. 

Tinggi nya kadar lemak dari daging akan membuat produk sosis semakin 

enak karena sifat dari lemak adalah memberikan cita rasa. Hal ini didukung oleh 

pernyataan Soeparno (2005) kandungan lemak daging mempunyai pengaruh yang 

cukup besar terhadap variasi kualitas atau kandungan nutrisinya daripada bahan 
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lain. Kandungan lemak daging akan mempengaruhi rasa sosis. Lemak adalah 

komponen yang bisa membentuk rasa maupun aroma tapi masih sesuai dengan 

standar kadar lemak yang ditetepkan yaitu maksimal 25%.  

Hasil penelitian ini menunjukkan terdapat perbedaan kadar lemak dari 

setiap sosis dengan perlakuan yang berbeda antara sosis kontrol dengan yang 

ditambahkan daging ayam. Rata rata kadar lemak dari setiap perlakuan sudah 

memenuhi mutu sosis sesuai dengan standar nasional Indonesia yaitu maksimal 

25%. Sosis dengan kadar lemak yang rendah akan lebih sehat dan bagus untuk 

kesehatan apalagi mengingat dizaman ini semakin banyak konsumen yang 

mengurangi konsumsi makanan tinggi lemak karena kandungan lemak jenuh yang 

terdapat pada makanan dari produk hewani dapat mempengaruhi kesehatan seperti 

obesitas, kolestrol dan lain lain. Hal ini didukung dengan pernyataan Widodo 

(2014) menyatakan bahwa konsumsi lemak yang tinggi dalam rentang waktu yang 

panjang tidak baik untuk kesehatan dan dapat meningkatkan risiko terjadinya 

obesitas atau kegemukan karena gizi yang berlebih, sehingga kita perlu 

memperhatikan kandungan lemak makanan yang dikonsumsi.   

4.4 Nilai Uji Hedonik   

4.4.1 Warna  

Hasil dari analisis statistik menunjukkan nilai rataan uji hedonik sosis 

daging sapi dengan perlakuan penambahan daging ayam dengan persentase yang 

berbeda dapat dilihat pada Tabel 9.  
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Tabel 9. Rataan nilai hedonik warna sosis daging sapi kombinasi daging ayam   

                          Perlakuan                                     Rataan           

                                A                                                        5,36  

                                B                                                        5,24  

                                C                                                        5,04 

                                D                                                        5,16 

                                E                                                        5,22 

Keterangan : Perlakuan menunjukkan pengaruh tidak berbeda nyata ( P>0,05 )  

Dari Table 9 dapat dilihat rataan nilai hedonik warna sosis daging sapi 

kombinasi daging ayam berkisar 5,04 sampai 5,36 yang berada dilevel agak suka. 

Rataan nilai warna tertinggi terdapat pada perlakuan A (kontrol) tanpa penambahan 

daging ayam 0% dengan nilai 5,36. Sedangkan nilai terendah pada perlakuan C 

dengan penambahan daging ayam 20% dengan nilai 5,04. Berdasarkan hasil 

analisis ragam menunjukkan bahwa kombinasi daging sapi daging ayam berbeda 

tidak nyata (P>0,05) terhadap uji hedonik warna pada sosis.  

Warna merupakan atribut hedonik yang lebih dulu dinilai oleh panelis untuk 

menentukan ketertarikan panelis terhadap suatu produk. Pada hasil uji statistik 

berbeda tidak nyata pada penerimaan hedonik warna sosis kombinasi daging sapi 

dan daging ayam. Hal ini dikarenakan perbedaan warna yang diterima oleh indera 

mata dari setiap panelis. Bagian mata yang berfungsi untuk menangkap warna 

adalah makula yaitu bagian yang terdapat ditengah retina, makula bagian penerima 

cahaya tingkat tinggi yang dapat mendeteksi cahaya dan langsung mengirimnya ke 

otak sehingga memiliki peran besar dalam menentukan warna dan detail dengan 

sangat jelas.  

 Hasil dari penelitian ini dikarenakan terdapat variasi pencahayaan yang 

mempengaruhi hasil warna yang diterima dari setiap panelis. Hal ini didukung 

dengan pernyataan Liang dkk. (2013) menyatakan bahwa adanya variasi 
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pencahayaan tersebut, menghilangkan warna produk yang sebenarnya, sehingga 

cahaya memiliki peranan yang penting dalam menentukan warna. Keadaan 

penglihatan untuk menenetukan warna sangat bergantung pada keberadaan cahaya, 

sehingga adanya variasi pencahayaan menyebabkan perbedaan pada penentuan 

level warna sosis. Dan panelis menilai bahwa dengan penambahan daging ayam 

ataupun tidak warna yang dihasilkan tetap sama saja. 

Berdasarkan  (SNI 3932:2008) warna dari daging sapi sapi terbagi dari 3 

kategori yaitu berwarna merah terang, merah kegelapan dan merah gelap. Daging 

yang dipakai pada saat pembuatan sosis berwarna merah gelap. Menurut Jeong dan 

Joo (2009) daging yang dibiarkan disuhu ruang dengan (O2) pigmen myoglobin 

yang terdapat pada daging akan teroksigenasi membentuk ferrous oxymioglobin 

(Oxy-Mb) sehingga warna daging akan berubah sedikit lebih cerah dari warna 

aslinya. Untuk daging ayam yang digunakan adalah bagian dada yang dimana 

daging bagian dada berwarna putih pucat, berbeda dengan daging dibagian lain 

seperti paha yang berwarna putih kemerahan, hal ini disebabkan kandungan 

myoglobin pagian paha lebih rendah daripada bagian dada.  

 Menurut Widodo (2008) warna sosis akan cenderung kecoklatan karena 

dipengaruhi oleh komponen pengisinya, baik dari jenis daging hingga bahan pengisi 

yang digunakan. Penambahan formulasi bumbu bumbu atau pengisi pada penelitian 

ini tidak menghasilkan warna yang berbeda signifikan, karena bahan pengisi yang 

digunakan semuanya berwarna netral. Dan penambahan tepung juga tidak 

memberikan warna yang signifikan pada sosis karena jumlahnya yang tidak besar 

dan untuk tepung yang digunakan juga berwarna putih sehingga tidak begitu 

memberikan warna yang menonjol. Hal ini sejalan dengan penelitian Apriantini 
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dkk. (2021) yaitu tidak ada pengaruh nyata penambahan tepung durian pada atribut 

warna sosis daging sapi. Panelis menilai bahwa warna sosis yang dihasilkan adalah 

coklat muda sehingga warna dari tepung durian yang putih kekuningan tidak 

berpengaruh untuk warna sosis. Dan ditambahkan dengan pernyataan Purwosari 

(2016) yaitu pati tepung menghasilkan gel yang bening sehingga tidak 

mempengaruhi warna dari sosis. 

Warna sosis yang dihasilkan pada penelitian ini ialah kuning kecoklatan, hal 

ini sesuai dengan pernyataan Bintoro (2006) yang menyatakan bahwa daging yang 

melewati proses pemasakan seperti perebusan atau pengukusan akan terjadi 

penurunan warna kemerahan, hal ini disebabkan protein myofibril yang terdapat 

pada daging dapat terdenaturasi menjadi metmioglobin sehingga warna daging 

yang dihasilkan memiliki kisaran warna kuning kecoklatan sampai coklat 

kemerahan.   

 Hasil penelitian ini menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap warna 

sosis kombinasi masih di level agak suka yang berarti warnanya belum terlalu 

menarik untuk panelis. Hal ini didukung dengan pernyataan Usmiati dan Komariah 

(2007) bahwa pemanasan dapat merubah warna adonan sosis yang awalnya merah 

karna daging menjadi abu abu dan penambahan tepung tapioka  akan menambah 

intensitas warna abu abu mengarah ke coklat pucat sehingga panelis tidak begitu 

menyukainya.  

4.4.2 Tekstur    

Hasil dari analisis statistik menunjukkan nilai rataan uji hedonik sosis 

daging sapi dengan perlakuan penambahan daging ayam dengan persentase yang 

berbeda dapat dilihat pada Tabel 10. 
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Tabel 10. Rataan nilai hedonik tekstur sosis daging sapi kombinasi daging ayam   

                          Perlakuan                                     Rataan           

                                A                                                        5,58  

                                B                                                        4,98  

                                C                                                        4,96 

                                D                                                        4,90 

                                E                                                        5,12 

Keterangan : Perlakuan menunjukkan pengaruh tidak berbeda nyata ( P>0,05 )  

Dari Tabel 10 dapat dilihat bahwa rataan penilaian uji hedonik tekstur sosis 

kombinasi daging sapi dengan perbedaan persentase penambahan daging ayam 

berkisar diangka 4,90 - 5,58 yang berada di level antara suka dan tidak suka (netral) 

sampai agak suka. Rataan nilai tekstur tertinggi pada perlakuan A (kontrol) tanpa 

penambahan daging ayam 0% dengan nilai 5,58, sedangkan nilai tekstur terendah 

pada perlakuan D dengan persentase daging sapi 70% dan daging ayam 30% 

dengan nilai 4,90. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa kombinasi daging sapi 

dengan daging ayam berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap tekstur sosis.  

Hasil rataan nilai penerimaan panelis terhadap tekstur sosis tidak 

menunjukkan perbedaan yang nyata hal ini dikarenakan panelis menilai bahwa 

tekstur daging yang sudah dijadikan sosis akan sama karena sudah dihaluskan dan 

dicampur dengan bahan bahan pengisi lainnya. Dan jika dinilai secara umum 

panelis masih dapat menerima tekstur sosis yaitu dari antara suka dan tidak suka 

(netral) sampai agak suka. 

Hasil penelitian ini menunjukkan pengaruh tidak nyata dari kombinasi 

kedua daging terhadap tekstur sosis dan penelitian ini menunjukkan bahwa panelis 

menyukai tekstur dari sosis baik dengan penambahan daging ayam ataupun tidak 

ditambahkan daging ayam. Penelitian ini mengkombinasikan dua daging dengan 

tekstur yang sangat berbeda dimana tekstur daging ayam lembut sedangkan daging 
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sapi lebih keras dan kenyal, hal ini disebabkan karena perbedaan banyaknya 

jaringan ikat dari kedua daging. Menurut Suardana dan Swacita (2009) tekstur 

daging dipengaruhi oleh konsistensi daging. Daging yang konsistensinya kenyal 

karena banyak mengandung jaringan ikat akan memiliki tekstur yang kasar, 

sebaliknya jika konsistensi daging empuk, maka teksturnya terasa halus.  

Tekstur dari sosis juga akan dipengaruhi oleh bahan pengisi yang 

ditambahkan pada adonan sosis seperti bumbu bumbu dan lain lain. Hal ini 

didukung dengan pernyataan Ruiz-Capillaz et al. (2012) tekstur ditentukan dari 

komposisi bahan pengisi yang digunakan, kondisi homegenisasi dan proses 

pengolahan dari sosis. Salah satu bahan pengisi yang digunakan pada pembuatan 

sosis ialah tepung terigu yang dimana penggunaan tepung akan memberikan tekstur 

yang kenyal pada sosis. Ditambahkan Shang et al. (2021) menyatakan bahwa 

tepung terigu mengandung amilopektin yang tinggi sehingga membentuk tekstur 

sosis menjadi lebih padat dan kompak. Keistimewaan dari tepung terigu terletak 

pada kemampuan protein membentuk gluten dan gluten inilah yang mempengaruhi 

elastisitas produk sosis.      

Dari hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan daging ayam 

pada persentase yang berbeda tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan pada 

tekstur sosis kombinasi. Tekstur merupakan salah satu aspek yang dapat 

mempengaruhi penilaian panelis terhadap produk. Tekstur akan memberikan 

informasi kelembutan dari produk, bentuk permukaan dari produk dan keadaan 

produk tersebut. Hal ini didukung dengan pernyataan Livianti (2008) menyatakan 

bahwa makanan yang masuk kedalam mulut akan langsung mempengaruhi reaksi 

dari indera tersebut, oleh karena itu makanan yang disajikan harus mempunyai 
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tekstur yang baik, agar rangsangan terhadap indera tersebut menjadi baik sehingga 

panelis memberikan penilaian yang baik atau disukai terhadap tekstur sosis. Hasil 

dari penelitian ini memberikan pengaruh tidak nyata pada tekstur sosis, akan tetapi 

panelis masih dapat menerima tekstur sosis dilihat dari penilaian panelis pada data 

hedonik yang sudah dilampirkan. Penerimaan panelis berkisar dari antara suka dan 

tidak suka (netral) sampai agak disukai.  

 4.4.2 Rasa 

Hasil dari analisis statistik menunjukkan nilai rataan uji hedonik sosis 

daging sapi dengan perlakuan penambahan daging ayam dengan persentase yang 

berbeda dapat dilihat pada Tabel 11.  

Tabel 11. Rataan nilai hedonik rasa sosis daging sapi kombinasi daging ayam    

                          Perlakuan                                     Rataan           

                                A                                                        5,58  

                                B                                                        5,38  

                                C                                                        5,24 

                                D                                                        4,88 

                                E                                                        5,24 

Keterangan : Perlakuan menunjukkan pengaruh tidak berbeda nyata ( P>0,05 )  

Dari Tabel diatas dapat dilihat rataan hasil uji hedonik rasa sosis kombinasi 

daging sapi dengan perbedaan penambahan persentase daging ayam berkisar dari 

angka 4,88 – 5,58 yang berada dilevel antara suka atau tidak suka (netral) sampai 

agak suka. Rataan nilai rasa tertinggi dan paling disukai pada perlakuan A (kontrol) 

100% daging sapi dengan nilai 5,58, dan rataan nilai terendah pada perlakuan D 

dengan komposisi 70% daging sapi dan 30% daging ayam dengan nilai 4,88. Hasil 

analisis ragam menunjukkan bahwa bahwa kombinasi daging sapi dengan daging 

ayam berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap hedonik rasa sosis.  
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Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa semakin tinggi persentase daging 

sapi pada sosis panelis semakin menyukainya. Menurut Winarno (2008) rasa ialah 

sebuah reaksi kimia dari gabungan berbagai macam bahan makanan dan 

menciptakan sesuatu rasa baru yang dirasakan oleh lidah. Atribut ini banyak 

ditentukan oleh formulasi bahan yang digunakan dan tidak dipengaruhi dari 

pengolahannya. Rasa dari sosis yang dihasilkan berpengaruh tidak nyata karena 

formulasi dari sosis masih dominan daging sapi sehingga panelis menilai rasa antara 

sosis sama saja.   

Daging sapi memiliki rasa yang lebih kuat dari daging ayam karena  

kandungan lemak yang cukup tinggi, dan jika dibandingkan dengan daging ayam 

yang rasanya lebih hambar karena kandungan lemaknya yang lebih sedikit. 

Penelitian ini sejalan dengan Soeparno (2005) yang menyatakan bahwa kadar 

lemak mempengaruhi keempukan, juice daging dan kelezatan sosis. Ditambahkan 

oleh Purnawati et al. (2015) menyatakan bahwa konsumen lebih menyukai produk 

olahan dengan rasa daging. 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa tidak ada pengaruh yang 

siginifikan dari kombinasi daging sapi dengan daging ayam terhadap rasa sosis. Hal 

ini sejalan denan penelitian Atma (2015) rasa dari sosis dapat dipengaruhi oleh 

beberapa faktor, misalnya jumlah garam yang ditambahkan, bumbu-bumbu yang 

digunakan, serta gula dan lemak yang ada pada makanan. Penambahan garam, 

lemak minyak, tepung, dan bumbu-bumbu selama pengolahan sama banyak pada 

setiap perlakuan, sehingga rasa sosis daging puyuh yang dihasilkan juga sama. Hal 

ini juga sejalan dengan Irwansyah (2018) bumbu-bumbu yang ditambahkan pada 

pembuatan sosis, merupakan komponen paling dominan dalam membentuk rasa 
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yang ditimbulkan pada produk sosis. Adanya penambahan rempah-rempah juga 

dapat meningkatkan cita rasa pada produk sosis.  

 Sehingga dapat disimpulkan bahwa panelis menilai bahwa rasa dari sosis 

sama saja dan tidak menemukan perbedaan rasa dari penambahan daging ayam 

pada sosis. Panelis tidak mendapatkan rasa daging ayam pada sosis karena rasa 

daging ayam tertutup dengan daging sapi yang memiliki rasa yang kuat  dan lebih 

gurih karena kandungan lemaknya yang lebih tinggi dari daging ayam. Hal ini 

didukung dengan pernyatan Prayitno (2009) yang menyatakan bahwa rasa yang 

berasal dari suatu produk berasal dari bahan yang digunakan pada pembuatan 

produk tersebut.    

 4.4.4 Aroma   

Hasil dari analisis statistik menunjukkan nilai rataan uji hedonik sosis 

daging sapi dengan perlakuan penambahan daging ayam dengan persentase yang 

berbeda dapat dilihat pada Tabel 12.      

Tabel 12. Rataan nilai hedonik aroma sosis daging sapi kombinasi daging ayam   

                          Perlakuan                                     Rataan           

                                A                                                        4,94  

                                B                                                        5,16 

                                C                                                        4,82 

                                D                                                        5,18 

                                E                                                        5,22 

Keterangan : Perlakuan menunjukkan pengaruh tidak berbeda nyata ( P>0,05 )    

Dari Tabel diatas dapat dilihat rataan nilai hedonik aroma dari sosis 

kombinasi daging sapi dengan penambahan daging ayam dengan persentase yang 

berbeda yaitu diangka 4,82 – 5,22 yang berada di level antara suka dan tidak suka 

(netral) sampai agak suka. Rataan nilai tertinggi aroma sosis yang paling disukai 

panelis pada perlakuan E dengan perbandingan daging sapi 60% dan daging ayam 
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40% diangka 5,22, sedangkan untuk rataan terendah pada perlakuan C dengan 

perbandingan daging sapi 80% dan daging ayam 20% diangka 4,82.  Hasil analisis 

ragam menunjukkan bahwa kombinasi daging sapi dengan daging ayam berbeda 

tidak nyata (P>0,05) terhadap hedonik aroma sosis.  

Dilihat dari hasil penerimaan panelis terhadap aroma sosis berkisar dari 

antara tidak disukai dan suka (netral) sampai agak suka. Semakin jelas aroma 

daging maka panelis semakin menyukainya. Hal ini didukung dengan pernyataan 

Sari dkk. (2014) aroma yang dikeluarkan dari makanan merupakan daya tarik yang 

sangat kuat yang dapat merangsang indera penciuman dan manambah nafsu makan. 

Aroma yang dihasilkan berasal dari proses pemasakan yang dilakukan. Hal ini 

didukung dengan pernyataan Rotinsulu dkk. (2022) menyatakan bahwa pengaruh 

pemasakan bahan utama dan bahan pengisi seperti bumbu bumbu yang 

ditambahkan kedalam adonan sosis menciptakan senyawa volatil yang memberikan 

rasa dan aroma yang khas pada sosis kombinasi. Menurut Belitz dkk., (2009) 

senyawa volatile pada daging sapi yang memberikan aroma berminyak yang khas 

disebabkan oleh  komponen volatil utama yaitu oktanal, nonanal, (E,E)-2,4-

dekadienal, methanethiol, methional, 2-furfurylthiol, 2-metyl-3-furanthiol, 3-

mercapto-2-pentanone, dan 4 -hidroksi-2,5-dimetil-3-(2H)-furanon. Untuk 

senyawa volatile pada daging ayam menurut Tang dkk., (2012) yaitu hidrokarbon 

alifatik , aldehida, alkohol, keton , ester, asam karboksilat, hidrokarbon aromatik, 

dan senyawa heterosiklik dan untuk senyawa spesifik nya seperti 2-metil-3-

furanthio. 

Pada industri pangan, uji hedonik aroma sangat penting karena menjadi 

indikator penerimaan konsumen terhadap produk yang dihasilkan dengan cepat. 

https://www.sciencedirect.com/topics/chemistry/aliphatic-hydrocarbon
https://www.sciencedirect.com/topics/chemistry/aliphatic-hydrocarbon
https://www.sciencedirect.com/topics/chemistry/ketones
https://www.sciencedirect.com/topics/chemistry/heterocyclic-compound
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Hal ini sesuai dengan pendapat Sari dkk. (2014) yang menyatakan bahwa aroma 

yang dikeluarkan dari makanan merupakan daya tarik yang sangat kuat yang akan 

merangsang indera penciuman panelis sehingga dapat meningkatkan nafsu makan 

dari panelis.   

Aroma produk olahan sosis yang disukai adalah aroma daging.  Rentang 

persentase penambahan daging ayam dari 0% sampai 40% tidak menghasilkan 

aroma yang jelas berbeda pada sosis kombinasi daging sapi dengan daging ayam. 

Hal ini disebabkan panelis yang menilai bahwa aroma dari daging sapi maupun 

ayam sebagai bahan utama sosis cenderung sama karna sudah tercampur pada saat 

proses pembuatan. Hasil penelitian ini sejalan dengan pendapat dari Rauf et al. 

(2015) yang menyatakan bahwa aroma produk olahan daging dapat dipengaruhi 

oleh bahan-bahan yang ditambahkan selama pembuatan dan pemasakan produk 

olahan daging. Pada penelitian ini seluruh bahan yang ditambahan selain daging 

yaitu tepung, garam, gula, telur dan bumbu bumbu lainnya.    

4.4.5 Keseluruhan 

Hasil dari analisis statistik menunjukkan nilai rataan uji hedonik sosis 

daging sapi dengan perlakuan penambahan daging ayam dengan persentase yang 

berbeda dapat dilihat pada Tabel 13.    

Tabel 13. Rataan nilai hedonik keseluruhan sosis kombinasi 

                          Perlakuan                                     Rataan           

                                A                                                        5,76 

                                B                                                        5,32 

                                C                                                        5,12 

                                D                                                        5,14 

                                E                                                        5,46 

Keterangan : Perlakuan menunjukkan pengaruh tidak berbeda nyata ( P>0,05 )     
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Dari Tabel diatas dapat dilihat rataan nilai hedonik keseluruhan dari sosis 

kombinasi daging sapi dengan daging ayam dengan persentase yang berbeda 

berkisar dari angka 5,12 – 5,76 yang berada di level agak suka. Untuk rataan 

tertinggi pada perlakuan A (kontrol) dengan nilai 5,76 dan rataan terendah pada 

perlakuan C sosis dengan komposisi 80% daging sapi dan 20% daging ayam dengan 

nilai 5,12. Hail analisis ragam menunjukkan bahwa kombinasi daging sapi dengan 

daging ayam pada persentase yang berbeda berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap 

hedonik keseluruhan sosis.  

Penilaian keseluruhan panelis terhadap kesukaan sosis kombinasi daging 

sapi dengan daging ayam dipengaruhi oleh seluruh atribut hedonik yang dipakai. 

Hal ini sejalan dengan pendapat Sinta et al. (2019) menyatakan bahwa parameter 

hedonik warna, rasa, tekstur, aroma dapat dikatakan gabungan dari penilaian 

keseluruhan yang terlihat. Sehingga dapat dikatakan warna, rasa, tekstur, dan aroma 

yang memberikan hasil tidak berbeda nyata pada perlakuan membuat penelis juga 

memberikan hasil yang tidak berbeda nyata terhadap kesukaan panelis terhadap 

sosis.   

Dan jika dilihat dari data di Tabel 12 secara umum panelis dapat menerima 

sosis kombinasi daging sapi dengan daging ayam. Hal ini dapat dilihat dari Tabel 

12 yaitu penerimaan umum panelis yang berbeda tidak nyata (P>0,05) penerimaan 

umum pada kelima perlakuan sosis berada diangka 5,12 – 5,76 (agak suka sampai 

kearah suka). Penilaian secara umum ini diduga karena gabungan dari atribut rasa, 

warna , aroma, dan tekstur sosis. Menurut Pratanti (2021) faktor penentu panelis 

menerima produk yaitu rasa. Rasa dan aroma adalah faktor kombinasi yang 

melibatkan sensasi dari asam, manis, asin, dan pahit oleh ujung ujung syaraf.    
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan    

Kombinasi daging sapi dengan daging ayam pada persentase yang berbeda 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar air dan kedar lemak sosis. Akan tetapi 

kombinasi daging sapi dengan daging ayam dengan persentase yang berbeda tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai uji hedonik sosis yang meliputi warna, 

aroma, rasa, tekstur dan keseluruhan serta tidak berpengaruh nyata (P>0,05) 

terhadap kadar protein sosis. Berdasarkan hasil peneliatian dapat disimpulkan 

bahwa sosis perlakuan E menjadi perlakuan terbaik yaitu dengan perbandingan 

persentase daging sapi 60% dan daging ayam 40% dengan kadar air 60,91%, kadar 

protein 14,18%, kadar lemak 3,22% dan nilai sensori yang dapat diterima oleh 

panelis. Penambahan persentase daging ayam dapat mengurangi kadar lemak pada 

sosis sehingga diperoleh sosis berbahan daging sapi dengan kadar lemak yang 

relatif lebih sedikit. 

5.2 Saran   

Berdasarkan hasil penelitian penulis menyarankan untuk dilakukan 

penelitian lebih lanjut dengan penambahan persantase pada 5 perlakuan kombinasi 

daging sapi dengan daging ayam yaitu A= 100% daging sapi, 0% daging ayam, B= 

75% daging sapi, 25% daging ayam, C= 50% daging sapi, 50% daging ayam, D= 

25% daging sapi ,75% daging ayam, E= 0% daging sapi, 100% daging ayam  agar 

diharapkan dihasilkan perbedaan yang signifikan dilihat dari kadar air, kadar 

protein, kadar lemak dan organoleptik sosis.     
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LAMPIRAN  

Lampiran 1. Formulir Uji Hedonik  

Nama                               : 

No. Bp/No.Hp                 : 

Hari/Tanggal Pengujian  :  

Produk                             : Sosis Kombinasi Daging Sapi dengan Daging Ayam  

Petunjuk :  

1. Lakukan pencicipan pada setiap sampel satu per satu.Sebelum dan sesudah 

mencicipi sampel minum air putih untuk menetralkan lidah.  

2. Kemudian beri penilaian pada setiap sampel,diisi sesuai tabel 

rasa,aroma,warna,dan tekstur.Diisi dengan memberikan tanda centang (✓) ada 

nilai yang dipilih sesuai kode sampel.  

 

Indikator  

Penilaian 

      Tingkat Kesukaan Skor                  Kode Sampel  

156 489 590 378 267 

  

  

  

 

   Rasa 

          Sangat suka    7      

               Suka    6      

          Agak Suka    5      

Antara suka dan tidak suka    4       

       Agak tidak suka    3      

          Tidak suka    2       

  

      Sangat tidak suka    1      

  

   

Indikator  

Penilaian 

      Tingkat Kesukaan Skor                  Kode Sampel  

156 489 590 378  267 

  

  

  

 

 Aroma 

           Sangat suka    7      

                Suka    6      

           Agak Suka    5      

Antara suka dan tidak suka    4       

        Agak tidak suka    3      

            Tidak suka    2       

  

       Sangat tidak suka    1      
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Indikator  

Penilaian 

       Tingkat Kesukaan Skor                  Kode Sampel  

156 489 590 378 267 

  

  

  

 

  Warna 

           Sangat suka    7      

                Suka    6      

           Agak Suka    5      

Antara suka dan tidak suka    4       

        Agak tidak suka    3      

           Tidak suka    2       

  

      Sangat tidak suka    1      

  

  

Indikator  

Penilaian 

       Tingkat Kesukaan Skor                  Kode Sampel  

156 489 590 378 267 

  

  

  

 

 Tekstur 

           Sangat suka    7      

                Suka    6      

            Agak Suka    5      

Antara suka dan tidak suka    4       

        Agak tidak suka    3      

           Tidak suka    2       

  

       Sangat tidak suka    1      

  

  

Indikator  

Penilaian 

       Tingkat Kesukaan Skor                  Kode Sampel  

156 489 590 378 267 

  

  

  

 

 Overall 

           Sangat suka    7      

                Suka    6      

            Agak Suka    5      

Antara suka dan tidak suka    4       

        Agak tidak suka    3      

           Tidak suka    2       

  

       Sangat tidak suka    1      
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Lampiran 2. Hasil Analisis Statistik Kadar Air Sosis Kombinasi   

  

 

  

   

 

ANOVA 

Kadar Air   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 30375.300 4 7593.825 3.338 .038 

Within Groups 34125.250 15 2275.017   

Total 64500.550 19    

 

 

Kadar Air 

Duncana   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

E 4 6091.25  

B 4 6114.75  

C 4 6123.00  

A 4 6162.75 6162.75 

D 4  6201.50 

Sig.  .068 .269 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000. 

  

  

  

  

   

  

   

Ulangan 
Perlakuan 

   A         B  C D  E 

1 61,26 61,53 61,46 61,93 60,93 

2 61,86 61,73 61,20 61,80 60,86 

3 61,46 59,73 61,40 62,20 61,13 

4 61,93 61,60 60,86 62,13 60,73 

Total 246,51 244,60 244,92 248,07 243,66 

Rataan 61,63 61,15 61,23 62,02 60,91 
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Lampiran 3. Hasil Analisis Statistik Kadar Lemak Sosis Kombinasi   

  

ANOVA 

Kadar Lemak 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 34798.700 4 8699.675 10.834 .000 

Within Groups 12045.500 15 803.033   

Total 46844.200 19    

 

 

Kadar Lemak 

Duncana   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

E 4 322.00  

D 4 331.75  

C 4 358.50  

B 4 358.75  

A 4  440.50 

Sig.  .111 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000. 

  

  

  

 

  

   

Ulangan 
Perlakuan   

   A         B  C D  E Total Rataan 

1 4,64 3,46 3,08 3,42 2,73 17,33 3,47 

2 4,19 3,82 3,49 3,05 3,13 17,68 3,54 

3 4,23 3,62 3,86 3,40 3,49 18,60 3,72 

4 4,56 3,45 3,91 3,40 3,53 18,85 3,77 

Total 17,62 14,35 14,34 13,27 12,88 72,46 14,49 

Rataan 4,41 3,59 3,59 3,32 3,22   
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Lampiran 4. Hasil Analisis Statistik Kadar Protein Sosis Kombinasi    

 

ANOVA 

Kadar Protein 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 6981.800 4 1745.450 .412 .797 

Within Groups 63580.000 15 4238.667   

Total 70561.800 19    

  

Lampiran 5. Hasil Analisi Statistik Uji Hedonik Warna Sosis Kombinasi   

 

ANOVA 

Warna   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 2.736 4 .684 .428 .789 

Within Groups 391.860 245 1.599   

Total 394.596 249    

  

  

   

  

  

  

  

  

  

  

   

Ulangan 
Perlakuan   

   A         B  C D  E Total Rataan 

1 13,35 14,27 14,22 13,78 13,46 69,08 13,82 

2 13,21 14,26 14,05 14,50 14,93 70,95 14,19 

3 14,43 14,94 14,11 13,75 13,80 71,03 14,21 

4 13,78 12,39 14,45 14,18 14,56 69,36 13,87 

Total 54,77 55,86 56,83 56,21 56,75 280,42 56,08 

Rataan 13,69 13,97 14,21 14,05 14,18   
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 Lampiran 10. Hasil Nilai Organoleptik 

  

No 
                                      Warna  

Total Rata-Rata 
A B C D E 

1 5 3 5 6 6 25 5 

2 6 6 6 6 5 29 5,8 

3 3 5 4 6 2 20 4 

4 6 6 6 5 5 28 5,6 

5 2 6 4 4 5 21 4,2 

6 6 2 6 6 6 26 5,2 

7 6 6 7 5 3 27 5,4 

8 5 5 3 4 6 23 4,6 

9 5 3 5 4 6 23 4,6 

10 5 6 4 6 5 26 5,2 

11 5 3 6 4 6 24 4,8 

12 4 7 7 5 4 27 5,4 

13 4 7 7 5 4 27 5,4 

14 5 6 5 5 5 26 5,2 

15 6 6 6 6 6 30 6 

16 5 6 5 4 6 26 5,2 

17 5 6 6 3 5 25 5 

18 6 6 6 6 5 29 5,8 

19 5 6 6 7 5 29 5,8 

20 6 5 4 6 6 27 5,4 

21 6 7 6 7 7 33 6,6 

22 5 6 4 6 6 27 5,4 

23 2 5 2 3 5 17 3,4 

24 6 5 5 6 6 28 5,6 

25 5 3 4 3 2 17 3,4 

26 6 6 6 6 6 30 6 

27 3 2 7 2 7 21 4,2 

28 6 6 6 6 5 29 5,8 

29 7 5 6 6 7 31 6,2 

30 6 5 6 6 6 29 5,8 

31 6 6 3 5 5 25 5 

32 6 7 6 1 2 22 4,4 

33 6 4 4 6 4 24 4,8 

34 5 6 5 6 5 27 5,4 

35 7 6 2 3 5 23 4,6 

36 7 3 2 6 5 23 4,6 

37 7 6 6 7 6 32 6,4 

38 5 6 5 6 5 27 5,4 

39 5 6 6 6 5 28 5,6 

40 6 5 6 6 7 30 6 

41 6 6 3 5 5 25 5 

42 6 6 3 5 5 25 5 

43 6 5 5 7 6 29 5,8 

44 6 5 6 5 6 28 5,6 

45 6 6 4 5 5 26 5,2 

46 5 5 6 5 5 26 5,2 

47 6 2 2 5 5 20 4 

48 5 6 5 5 6 27 5,4 

49 5 5 6 6 6 28 5,6 

50 5 5 7 4 5 26 5,2 

Total 268 262 252 258 261 1301 260,2 

 Rata rata 5,36 5,24 5,04 5,16 5,22 26,02 5,204 
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Lampiran 6. Hasil analisis Statistik Uji Hedonik Tektstur Sosis Kombinasi   

 

ANOVA 

Tekstur   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 15.224 4 3.806 2.154 .075 

Within Groups 432.860 245 1.767   

Total 448.084 249    
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No 
                                     Tekstur 

Total Rata-Rata 
A B C D E 

1 6 5 6 3 6 26 5,2 

2 4 1 1 2 6 14 2,8 

3 2 4 4 5 5 20 4 

4 6 6 6 5 5 28 5,6 

5 2 5 5 6 4 22 4,4 

6 6 2 4 3 4 19 3,8 

7 5 3 2 5 6 21 4,2 

8 3 4 5 5 3 20 4 

9 6 5 6 5 5 27 5,4 

10 5 5 5 6 5 26 5,2 

11 6 5 6 3 6 26 5,2 

12 4 7 6 5 5 27 5,4 

13 4 7 6 5 5 27 5,4 

14 6 6 6 6 6 30 6 

15 7 7 6 6 7 33 6,6 

16 5 5 3 3 4 20 4 

17 5 5 3 3 4 20 4 

18 7 6 6 6 5 30 6 

19 7 6 5 6 4 28 5,6 

20 6 6 5 6 5 28 5,6 

21 6 6 6 6 6 30 6 

22 5 6 5 6 6 28 5,6 

23 5 5 2 6 3 21 4,2 

24 7 5 6 5 6 29 5,8 

25 4 7 7 6 5 29 5,8 

26 7 5 6 5 7 30 6 

27 7 7 6 5 6 31 6,2 

28 6 5 4 6 5 26 5,2 

29 5 5 5 6 6 27 5,4 

30 6 5 6 6 6 29 5,8 

31 6 3 4 5 5 23 4,6 

32 6 7 6 2 3 24 4,8 

33 6 6 6 4 6 28 5,6 

34 5 6 6 5 5 27 5,4 

35 6 2 2 3 4 17 3,4 

36 6 2 2 3 4 17 3,4 

37 7 6 6 7 6 32 6,4 

38 7 6 6 6 6 31 6,2 

39 6 6 6 5 2 25 5 

40 6 4 5 3 5 23 4,6 

41 6 3 3 5 5 22 4,4 

42 6 3 3 5 5 22 4,4 

43 6 5 6 6 6 29 5,8 

44 6 5 7 5 6 29 5,8 

45 6 6 5 5 5 27 5,4 

46 6 6 6 6 6 30 6 

47 5 1 2 3 4 15 3 

48 4 6 6 5 5 26 5,2 

49 7 5 6 6 6 30 6 

50 6 5 6 5 6 28 5,6 

Total 279 249 248 245 256 1277 255,4 

Rata rata 5,58 4,98 4,96 4,9 5,12 25,54 5,108 
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 Lampiran 7. Hasil Analisis Statistik Uji Hedonik Rasa Sosis Kombinasi  

ANOVA 

Rasa   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 13.096 4 3.274 1.785 .132 

Within Groups 449.480 245 1.835   

Total 462.576 249    
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No 
Rasa 

Total 
Rata-

Rata P1 156 P2 489  P3 590 P4 378 P5 267 

1 5 6 6 3 3 23 4,6 

2 5 4 4 4 4 21 4,2 

3 1 3 6 2 2 14 2,8 

4 6 7 7 5 6 31 6,2 

5 5 5 6 7 2 25 5 

6 5 6 5 6 6 28 5,6 

7 6 4 6 2 7 25 5 

8 5 6 3 4 4 22 4,4 

9 6 6 6 3 3 24 4,8 

10 6 4 5 6 6 27 5,4 

11 3 5 5 3 5 21 4,2 

12 6 7 7 7 6 33 6,6 

13 6 7 7 7 6 33 6,6 

14 7 6 6 6 6 31 6,2 

15 7 7 6 6 7 33 6,6 

16 3 2 3 2 5 15 3 

17 3 2 3 2 5 15 3 

18 6 6 6 6 5 29 5,8 

19 6 7 4 6 3 26 5,2 

20 6 5 5 6 6 28 5,6 

21 6 6 6 6 6 30 6 

22 6 6 4 5 6 27 5,4 

23 5 5 5 6 6 27 5,4 

24 5 6 5 5 6 27 5,4 

25 6 3 2 6 5 22 4,4 

26 6 6 6 6 6 30 6 

27 2 7 5 4 5 23 4,6 

28 6 5 5 5 6 27 5,4 

29 7 5 4 4 5 25 5 

30 6 5 6 6 6 29 5,8 

31 7 6 6 6 5 30 6 

32 5 7 6 1 3 22 4,4 

33 3 6 4 5 6 24 4,8 

34 6 6 6 5 6 29 5,8 

35 6 4 4 5 5 24 4,8 

36 7 4 3 5 6 25 5 

37 7 6 6 5 5 29 5,8 

38 6 6 5 5 5 27 5,4 

39 6 5 5 2 6 24 4,8 

40 6 5 7 5 5 28 5,6 

41 7 6 6 6 5 30 6 

42 7 6 6 6 5 30 6 

43 7 7 7 6 7 34 6,8 

44 6 5 6 7 5 29 5,8 

45 6 7 5 4 5 27 5,4 

46 5 5 7 6 6 29 5,8 

47 5 2 2 2 5 16 3,2 

48 6 5 6 5 5 27 5,4 

49 6 7 5 6 6 30 6 

50 7 5 6 6 7 31 6,2 

Total 279 269 262 244 262 1316 263,2 

Rata rata 5,58 5,38 5,24 4,88 5,24 26,32 5,264 
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Lampiran 8. Hasil Analisis Statistik Uji Hedonik Aroma Sosis Kombinasi  

ANOVA 

Aroma   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 6.096 4 1.524 .748 .560 

Within Groups 498.880 245 2.036   

Total 504.976 249    
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No 
Aroma 

Total Rata-Rata 
A B C D E 

1 1 6 6 5 1 19 3,8 

2 4 3 3 4 5 19 3,8 

3 2 3 3 5 4 17 3,4 

4 6 7 7 6 5 31 6,2 

5 6 2 6 7 4 25 5 

6 5 2 3 5 6 21 4,2 

7 6 5 5 2 6 24 4,8 

8 3 6 5 4 5 23 4,6 

9 3 5 6 5 6 25 5 

10 5 5 5 6 6 27 5,4 

11 4 6 6 3 5 24 4,8 

12 4 7 7 6 5 29 5,8 

13 4 7 7 6 5 29 5,8 

14 5 6 6 5 6 28 5,6 

15 7 7 6 6 7 33 6,6 

16 5 3 5 2 6 21 4,2 

17 4 4 5 5 5 23 4,6 

18 5 5 6 7 6 29 5,8 

19 6 3 5 7 3 24 4,8 

20 5 5 5 6 6 27 5,4 

21 5 5 6 6 6 28 5,6 

22 6 5 6 5 6 28 5,6 

23 5 3 2 6 5 21 4,2 

24 5 6 6 6 6 29 5,8 

25 2 6 2 5 4 19 3,8 

26 6 6 6 6 6 30 6 

27 1 7 6 5 6 25 5 

28 5 5 5 5 5 25 5 

29 7 5 5 6 6 29 5,8 

30 6 5 6 6 6 29 5,8 

31 6 7 2 5 5 25 5 

32 6 7 6 1 2 22 4,4 

33 6 5 3 6 6 26 5,2 

34 5 7 6 5 6 29 5,8 

35 6 4 3 5 6 24 4,8 

36 6 4 3 5 6 24 4,8 

37 7 5 6 6 6 30 6 

38 6 7 5 5 6 29 5,8 

39 3 5 5 2 2 17 3,4 

40 5 3 3 5 6 22 4,4 

41 6 7 2 5 5 25 5 

42 6 7 2 5 5 25 5 

43 6 6 6 7 7 32 6,4 

44 6 5 5 7 4 27 5,4 

45 5 5 4 4 4 22 4,4 

46 5 5 7 6 6 29 5,8 

47 2 2 1 5 4 14 2,8 

48 6 5 6 5 6 28 5,6 

49 6 5 5 6 6 28 5,6 

50 5 7 4 6 5 27 5,4 

Total 247 258 241 259 261 1266 253,2 

Rata rata 4,94 5,16 4,82 5,18 5,22 25,32 5,064 
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 Lampiran 9. Hasil Analisis Statistik Uji Hedonik Keseluruhan Sosis Kombinasi  

ANOVA 

Keseluruhan   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 13.880 4 3.470 2.299 .059 

Within Groups 369.720 245 1.509   

Total 383.600 249    
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No 
Keseluruhan 

Total Rata-Rata 
A B C D E 

1 4 4 5 4 4 21 4,2 

2 4 4 4 4 4 20 4 

3 4 4 6 4 4 22 4,4 

4 6 6 6 5 5 28 5,6 

5 6 4 5 6 6 27 5,4 

6 5 5 4 5 6 25 5 

7 5 6 4 6 7 28 5,6 

8 5 5 4 4 3 21 4,2 

9 5 4 4 4 5 22 4,4 

10 6 5 5 6 5 27 5,4 

11 5 4 5 3 5 22 4,4 

12 5 6 7 6 4 28 5,6 

13 4 6 7 5 6 28 5,6 

14 6 7 6 7 6 32 6,4 

15 7 7 6 6 7 33 6,6 

16 5 3 4 2 6 20 4 

17 5 3 4 2 6 20 4 

18 7 6 7 6 7 33 6,6 

19 5 6 4 7 3 25 5 

20 6 6 5 5 6 28 5,6 

21 7 7 7 7 7 35 7 

22 6 6 5 6 6 29 5,8 

23 5 5 2 6 3 21 4,2 

24 6 5 6 5 6 28 5,6 

25 6 4 2 7 5 24 4,8 

26 6 7 7 6 6 32 6,4 

27 6 5 4 2 5 22 4,4 

28 6 5 5 6 6 28 5,6 

29 7 6 6 5 6 30 6 

30 6 5 6 6 6 29 5,8 

31 7 4 4 4 5 24 4,8 

32 5 7 6 2 3 23 4,6 

33 6 4 4 5 6 25 5 

34 6 6 6 6 5 29 5,8 

35 6 3 2 4 6 21 4,2 

36 6 4 3 5 6 24 4,8 

37 7 7 7 7 6 34 6,8 

38 6 6 5 6 5 28 5,6 

39 6 6 5 5 5 27 5,4 

40 7 6 6 7 7 33 6,6 

41 7 6 4 4 6 27 5,4 

42 7 6 4 4 6 27 5,4 

43 7 6 6 6 7 32 6,4 

44 6 6 6 6 6 30 6 

45 6 6 4 4 5 25 5 

46 6 6 7 6 6 31 6,2 

47 2 5 6 4 3 20 4 

48 6 6 6 5 5 28 5,6 

49 6 4 7 7 7 31 6,2 

50 7 6 6 7 7 33 6,6 

Total 288 266 256 257 273 1340 268 

Rata rata 5,76 5,32 5,12 5,14 5,46 26,8 5,36 
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Lampiran 11. Dokumentasi Penelitian  

                 

Sampel sosis organoleptic         Sosis semua perlakuan                  Pengukusan sosis  

                 

Adonan Sosis                                  Sampel uji KL dan KP  

               
 Proses analisis kadar lemak             Sampel setelah di destruksi  
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 Proses destilasi analisis kadar protein                                       Proses akhir titrasi  

              

Hasil akhir kadar protein         Penimbangan sampel KA         Proses Oven  
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