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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

daging yang manigl. i ing jadi yang memiliki

cita rasa yang butuhan protein
masyarakat, da

Sosis dagyig ebagai Isuatu-1proce paku daging sapi
ataupun daging ayam ya e . 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).



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.

al, di Indonesia
dengan negara

lain. Hal ini diakfbatkan karen; Jing idyang belum bisa

menggantikan s i i i sehi asi u produk yang
memiliki kandu g tidak berbeda,
dilakukan untuk

alnya mengganti

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,



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 ay3 . ihe #§a rasa daging sapi lebih

kuat jika diba ikarglakan perbedaan

kandungan lema

atau red meat
sedangkan dagi arna \ . Y§arna merupakan
hal yang sangatjige i 2sukiaa h terhadap suatu
produk. Produk asyarakat salah
ur sosis, warna
kemerahan yand bleh masyarakat.
Selain itu sosis ini tHaagapka ; #fien 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



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

UNIVERSLTAS AND 45

sebagai berikut

1. Bagaimana g ayam terhadap
kadar air, kadar

2. Pada perlak

bleptik sosis.

2 Untuk mengetdt aging 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



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.




I1.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 memilik]_cita ra gzat dan gurih sehingga disuka
ca jaringan tubuh

yang dapat digufpg i i 3 enjadi makanan

Sumber : Kement a (2017).

Daging terbagi ernak 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



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

empuk lembut d¥ ¢ t segera meleleh

menjadi minyak yang memberite

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

Syarat Uji Persyaratan Mutu
I 1 11
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)



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 jero eher serta kedua
utuh, potongan
anbagian badan

lang atau tanpa

kulit.

Daging at, yang terlihat
dari data konsu Data tahun 2015
konsumsi dagin enjadi 55,9 ton,

61,7 ton, 63 ton @ B dan 2019 (Dinas

Peternakan dan K s

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



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

7 R TN T

bahan pengisi RaQQAC i_tepung terigu, tepung

tapioka, dan lai

Definisi §dsis i 3 d aging yang @ilgiling dan diberi

digoreng atau dglasak lagi. Sosis akarfme arkan b stki dengan bahan

ketika digoreng, direbus, ataupC 0sis 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



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).

Kriteria Uji Persyaratan

Bau

Rasa

Warna

Kadar Air
Kadar Abu
Kadar Protein
Kadar Lemak .
Kadar Karbohi ] ks. 8,0

Sumber : (Badan S

2.4 Kadar Air

Kadar a . Kandungan air

bebas di dalam ¢ n mutu terhadap
serangan mikroba 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 105-110°C di dalam oven (Winarno,

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

10



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 1050C 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 me pada makanan karena

DA K

RO ¥p9sanegh AT

penentu mutu makanan. Protein adala@h pengghulsi alami yang

menjadi salah s§

terkandung dalajij daging. Protein julgaeio nal ebagail bahafijpengikat karena

S
yang dap gantaitcideofilik)fian bagian yang
N N .}‘I'

)

bngan lema po

mempunyai bag

dapat berikatan

em@dngaruhi kualitas

Kimia suatu pfogluk dan sangat peMtTRONBEQI tUbuh kareng§ merupakan zat

pembangun darjBeaga elai i afimi dkk., 2013).

Protein merupal ng asam amino
yang terikat den A makanan sering
menjadi acuan unzli m t (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

11



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 dihutubkan ;_'-.Ht :__o{g_apikl_ur}%l! llllann a (Santika, 2016).

Menurut Winarrjg}(2008), lemak dan minyak merupakan=Zzat mak@an yang penting

=y

untuk menjaga g§sehatan tubuh mafuSia.® n_lemak dapet menghasilkan

~ 31y
energi 9 kKaljl§sedangkan n pro anya enghasilkan 4
Ny )
kKal/gram. 3
Lemak §fsusun atas unsur kar0pr( CsiTieroge ) dan @ksigen (O). Akan

tetapi lemak bejdedasdengan.i s mumnya _befasal dari hewan

sedangkan min t dengan lemak
hewani dan lem

kandungan yang -- ‘H an salak Yally

ialah daging sapi dan daging aya pedakan menjadi dua yaitu lemak

3at lemak dengan
" g, @engandung 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

12



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 __se =12 pErMHgian untuk mengukur,

bertindak sebagfl panelis. U : . d g yang menjadi
panelis bisa me akan (Prasetyo,
2014).

Adapun panoleptik ialah
hidung, lidah, m jauntuk menilai

produk. Kemam dapat dianalisis

niil
berdasarkan jenis kesan yang OTT8 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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I1.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 IS (selulose). Bahan kimia yang

digunakan N-hejdn, Na@®H. = ATTTE 2 m, a ol dan aquades.

Alat alag} i L3 Isau, timbangan
digital, alat peng@iling, danda )i sendok, sarung
tangan, gunting, n. Alat alat yang
digunakan untu desikator, labu
Kjedhal, kertas pdri a a Stilasi, labu ukur
250 ml, bunsen
1.2.Metode Pe
1.2.1. Rancang

Metode yetode 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

1.2.2.

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.

16



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- 1050C
selama 30 menit dan lanjut didinginkan dalam desikator untuk menghilangkan uap

air dan terakhir kertas saringnya ditimbang

2. Timbang cawan.kosol aregampel sosis dihancurkan

kecil kecil kem

10 jam
3. Setelah did sebanygk 1 gram dan
dibungkus meng assalrl ) up déflgan kapas bebas
lemak.

ah dihubungkan
dengan labu lef | terendam dan
dilakukan ekstra
lemak berwarna Je iak Taly gtingkan, disuling dan
ditampung.
5. Setelah selesai diekstrasi lemak yang ada dikertas saring dikeringkan didalam
oven dengan suhu 100-1050C 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 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

masukkan cawagil porselen : Setelah cawan

porselen dingin k@luarkan damgeliéimbe ] yang konstan.

berulang ulang sehingga didapatka

Kadar Air (%) = g x 100%

Keterangan :
A : berat cawan kosong (gram)
B : berat cawan + sampel awal (gram)

C : berat cawan + sampel kering (gram)
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¢) 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

S i i sampalkak dest e alam ruang asam sampai

Dening kekuningan.

ke dalam labu de

larutan berwarng

=

e dalam lal@l destilasi . Labu

- A

::-111

i '-13,}"1'
3

larutan diptRetseba

b| dari labu des )

2. Destilasi, sa

destruksi dibilasfd-4 kali deng e labdfikur hingga garis

merah. Kemudié ukkany kedalam tabung
destilasi. Larutagilibuat dalam kondisi Rase@éngarn memasukkani@s ml NaOH 30%
dan aquades 15@%nl.dan. disuli a.tersuling. MHBsil penyulingan
ditampung deng or Metyl Merah
dalam Erlenme

3. Titrasi, hasil EIH Vulingan

dimasukkan H2SO4 0,05 N da

dend 2OH 0,1 N (sampel)
ator 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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(Y-Z)xNaOH x C x 0,014 x 6,25

Kadar protein = X x 100%

Keterangan :

X = Berat sampel (gram)

Z =Volume penitran sampel (ml)
Y = Volume penitran blangko (ml)

N = Normalitas NaOH

d) Uji Hed|

Uji hedg i an be al dijelaskan oleh

Meillgaard dkigd (2016). Jumlah p J tuk melakukan
penilaian terhadpp sampel yang suda : i3 >0 orang panelis
terlatih atau se dan Mahasiswa
Universitas And s diberikan kode

menggunakan 3 skala 1-7 untuk

mengembangkan karaR dlan 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 Hedonik Tekstur Skala
Numerik Numerik
Sangat tidak suka 1 Sangat tidak suka 1
Tidak suka 2 Tidak suka 2
Agak tidak suka 3 Agak tidak suka 3
Antara suka dan 4 Antara suka dan 4
tidak suka tidak suka
Agak suka 5 Agak suka 5
Suka 6 Suka 6
Sangat suka 7 Sangat suka 7
IVERSITAS ANDIAL A
Hedonik Tek§thr ik a Skala
Numerik Numerik
Sangat tidak spika s tidak suka 1
Tidak suka 2 2
Agak tidak su ka 3
Antara suka an 4
tidak suka
Agak suka 5
Suka 6 6
Sangat suka 7 | gatlsuka 7
Hedonik Ar Skala
Numerik
Sangat tidak — 1
Tidak suka . AL S . 2
Agak tidak suka ™= K 'suka 3
Antara suka dan 4 a suka dan 4
tidak suka tidak suka
Agak suka 5 Agak suka 5
Suka 6 Suka 6
Sangat suka 7 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.

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

Perlakuan
Bahan

A B C D E
Daging sapi (9) 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 () 1 1 1 1 1
Bawang putih bubuk (g) 2 2 2 2 2
Es (9) 30 30 30 30 30
Putih telur (g) 10 10 10 10 10
Tepung tapioka (g) 20 20 20 20 20

Minyak goreng (g)
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Daging sapi dan Daging ayam

U

Dipotong kecil kecil,ditimbang,lanjut
digiling dan tambahkan es batu

O

Pencampuran adonan dengan bumbu
bumbu yaitu : bawang putih
bubuk,garam,gula,tepung
tapioka,backing powder,putih telur,dan
minyak goreng

TR0 ¥ ot v = Y |'|I|-_
e ) g

(

Adonan sosis dipisah di 5 wadah berbeda dan tambahkan masing masing

daging ayam sesuai dengan perlakuan secara acak

J

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

U

Pengukusan £ 30 menit suhu 70-80°C

U

Sosis daging sapi kombinasi daging ayam

U

Analisis kimia dan organoleptik

Gambar 1.Pembuatan Sosis daging sapi kombinasi daging ayam.
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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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V. 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 61,63%

B 61,14°

x b

0/2,02°
60,91°
Keterangh : i 3 yamg.berbeda menuiukkan pengaruh

ng sapi dengan
tara 60,91% —
62,01%. Adapu BN nilai 62,01%,
sedangkan nilai %. Hasil analisis
ragam menunj h daging ayam
berpengaruh nyat

Dun l. 3 Akiar 7 berbeda tidak nyata

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

Hasil uji

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 pengtar |&HLQ@iquL&a§-lu9f51, -'..'in ayam dikombinasi

i

sehingga mempgligaruht kadar air sosis secara keseltfuhan. fombinasi kedua

-

-

daging menghagiikan sosis dengag T erbeda darij§osis yang hanya

ﬂ
pnis daging it 8051858l saja. lntuk kandungan

i .
!}}

terbuat dari sat

ah menur bME

air daging sapi 0 g BRging sapi segar

mengandung aigigebanyak 66,0 gram,fOanskamngtrgan air dagip§ ayam menurut
Aberle dkk. (20pL)-menyatakar ¢ a.daging avail sebesar 74,2 g.
Kombinasi dag Is secara umum
dapat menghasi

dari sosis yang h;v‘m it da glagingo #*S0BIS sapi saja.

Sosis perlakuan E denga daging ayam tertinggi yaitu 40%

ur yang berbeda

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)men BLian daging menyerap air

: qh%_q]erg@,igipg --‘..:

berpusat pada gtein dan struktur yang mengikat darm™menjeBgk air atau yang

ﬁ
-~ oy
g P Otelnyang fikningkat, hal ini
\ N .}"I'

nyataan Ad@wilyar i an b@lhwa antara kadar

disebut myofibr =~

Penurungfl kadar ini

sejalan dengan

air dan kadar pfotein memiliki hubUMGaRRYaRG [oerbalik Yz produk yang

mengalami pen eipnyvang terkandung di

sosis, semakin lar air dari sosis.
Hasil penelitian i 6) dimana pada
penelitian ini terfa o tiap penambahan
persentase pasta buah merah yaitt 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 .

i G an;[alq qh_iemh;_a@ a k' g ayam yang serat nya

uk mengikat air

Pada sosis perlakuan

lebih halus darigdbla daging sapi sehingga kemampuan Sosis E

&

S
dengan pe @008 ) ey atakal bahwa semakin
i REY .}'I'

mlah air p k SO ) ya gikat air daging

semakin menur bsis E turu

yang menyebablk ad liangka 60,91%.

Hal ini diduku
tinggi penuruna
yang digunakanjgda produk semakin fENCAANE";

Kadar ajftinggidnenyel 1t 9ada sis lebih pendek
sedangkan kada pduk sosis lebih
panjang, hal inigdidukung dengan pernyatan Herawati (2008) ada 6 faktor yang

il T
membuat mutu dari produk menurun salah satunya

Jialah kadar air yang cukup
I o

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.aua

ein terendah yaitu

perlakuan A sog a8l analisis ragam

menunjukkan b pada berbeda

tidak nyata (P>(

tidak nyata, hal jii rotcindar Kedu i ang tidak terlalu
jauh berbeda. DRGiiag m dar i h sumber protein

hewani yang ti ng protein yang

dkk. (2018) per 100 gram dag gandung 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. Halini digem g.Lden,ggr"pQLQﬁtQalr]I _'ev et al. (2008), protein

daging bersifat tjdak stabil dan mempunyai sifat dapat b€

bah défigan berubahnya

=

kondisi lingkungan. Hal lain yang. Rkt penelitian ingialah kandungan

~ 4
mgoamenvebabka penurunan pada
[ N ,:"Il

bis. Hal i duke o Algga et al. (2020)

lemak pada sosigperlakuan A

kadar protein ¢

menyatakan balj\ra peningkatan kadaff TeMEKNDFOCUK| sejalan d@ngan penurunan

kadar protein y. otot_nekrbiik oleh adiposit
(liposit sel lema
Menurut (SNI 01-3820)

kandungan protejm“

kombinasi daging sapi dengan 0@

gdd& pembuatan sosis
pengaruh 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 4,412
B 3,58°
C 3,58°
D 3,31°
E 3,22°

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

Adapun kadar |4 i i D0% daging sapi
yaitu dengan nil§i4, , : da 2 ajflerlakuan E sosis
dengan kombingg 60% dagi , pan nilai 3,22%.
Hasil analisis rg@am menunjt ( 5i daging sapi dengan

perlakuan pena i ARG geda be nyata (P<0,05)

Hasil uj da perlakuan A
berbeda nyata (| un untuk kadar
kombinasi daging sapi dan daging mbahkan 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 pa ;, & BMI%E, g3 ."'.- ambahkan daging ayam

bagian dada darif§ ekor ayam yang sama.

Perbedag kadar lemak jug h_penggunag@h macam daging

yang digu hibuatah sosidhni bagian daging
i N .}‘I'

yang digunakanj@dalah bagiaaS@ada )

dan bagian dagif
ng ak yang lebih
rendah. Hal ini ggldukung oleh pernyataairiGalvez akk. ang menyatakan

N atac

bahwa dada aya emak yang lebih

rendah dibandit hh. Lemak pada
unggas pada um

berlemak. Hal ini EEH

bahwa pada unggas sebagian besa

ya terlihat tidak
@ yang menyatakan
gan 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

33



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

obesitas atau gga kita perlu
memperhatikan
4.4 Nilai Uji Hedj

Uiy

Hasil dari analisis statistik menunjukkan nilai rataan uji hedonik sosis

4.4.1 Warna

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 warpga

daging ayam 09 s hda perlakuan C
dengan penamh i 2180 M hilai . Bprdasarkan hasil
analisis ragam j gy 5api daglflg ayam berbeda
tidak nyata (P>C

Warna h panelis untuk

menentukan ke ikan pane asil uji statistik

berbeda tidak n nasi daging sapi

enangkap warna
adalah makula yaitu bagian yand Tereapate an 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 bepyarng grretar {e[a,qg,prg_qu.}_ngﬁl_ dan merah gelap. Daging

yang dipakai paddsaat pembuatan sosis berwarna merahgelap. Nignurut Jeong dan

Joo (2009) dagifily yang dibiarkan.g -m.: feingan (02) p
N

yang terdapat p§@a daging a 10€
i Nyt
3

men myoglobin
ferr@dis oxymioglobin

(Oxy-MDb) sehi ! ebih j@erah dari warna

ja warna dagihg ¢

aslinya. Untuk piging ayam yang digimakanyacatan| bagian defla yang dimana

daging bagian datla-hennarna dengan_dadihg dibagian lain

seperti paha Y3 pkan kandungan
myoglobin pagig

Menurut u“ P

dipengaruhi oleh komponen peng

gfigtkecoklatan karena
enis 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) vyaitu pati tepung menghasilkan gel yang bening sehingga tidak
mempengaruhi warna dari sosis.

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

: . n[qtorl_p-.(lﬁp%.) yang .". P akan bahwa daging yang

melewati prosegf§pemasakan seperti perebusan atau pPengukdgan akan terjadi

ini sesuai dengap.pern

-
- ¥
ﬂ
i *"-,..l g )
b |
y )

memiliki ran

penurunan warngkemerahan, hal_igilSeliser ptein myofipfil yang terdapat

pada daging dapgt terdenat sehing@a warna daging
yang dihasilka latajj sampai coklat
kemerahan. w r

Hasil pgne aan paneli§ terhadap warna
sosis kombinas a belum terlalu

menarik untuk p ati dan Komariah

(2007) bahwa pe -%;

karna daging menjadi abu abu 03

>t y&ng awalnya merah
epung 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

dengan daging 3y

Hasil r3 ur sosis tidak
menunjukkan p menilai bahwa
dihaluskan dan
dicampur dengangbdhaRsaphan.g 3 g digilai secara umum
panelis masih dapat menerima (R 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

komposisi baha basi dan proses
pengolahan darifgpsis. Salah satu_be i pada pembuatan
sosis ialah tepu i pung berikan tekstur
yang kenyal pa is. Dite K¢ : yatakan bahwa
tepung terigu bentuk tekstur
sosis menjadi |g
pada kemampuz
elastisitas produ

Dari hasil ne R-bahW arfioghan daging ayam
pada persentase yang berbeda 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_analigrs™Sto Fr=gataan uji hedonik sosis

daging sapi den
berbeda dapat d

Tabel 11. Rataa

Perlakuan
A

B
C

Keterangan : Pe a(P>0,05)

Dari Tab sosis kombinasi

daging sapi deng,iai Batigan pei D Sesdagitig yam berkisar dari
angka 4,88 — 5,58 yang berada Ka 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.

UNIVERSLTAS AND 45

Daging
kandungan lema inggitNeles ingkan defj@an daging ayam
yang rasanya |
Penelitian ini sgg
lemak mempeng s. Ditambahkan
oleh Purnawati enyukai produk
pengaruh yang
ngdap rasa sosis. Hal

siginifikan dari km“ll %

ini sejalan denan penelitian ATl gari 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 dengap_pernygte memyatakan bahwa rasa yang

berasal dari sua bada pembuatan
produk tersebut.

4.4.4 Aroma

berbeda dapat d

Tabel 12. Rataa

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 mgrupakan daya tarik yang

PR Liarkin dar makare

apat merangsang indera penciuman daffmanang#ah nafsu makan.

sangat kuat yang

Aroma yang difigsilkan berasal daniSprese pe M Kan yang difakukan. Hal ini
E
LM
didukung dengafifpernyataan 2022) meyatakafbahwa pengaruh
)
3 bu

utama @ bal

pemasakan ba mpy bumbu yang

ditambahkan kegi@lam adonan sosis mefiCigtakaIt.senyayva volatil gng memberikan

~1ala (19

rasa dan aroma oF illMen Belitz dkk., (2009)

senyawa volatil inyak yang khas
disebabkan oleffy Ranal, (E,E)-2,4-
dekadienal, metffie w |-3-furanthiol, 3-
mercapto-2-pentanone, dan 2 S=timetil-3-(2H)-furanon.  Untuk
senyawa Vvolatile 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.
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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 panaHsTya =gl ing sapi maupun

ayam sebagai bafb Odah tef@ampur pada saat
proses pembuat; aildari Rauf et al.
(2015) yang me pat dipengaruhi
oleh bahan-bah asakan produk
olahan daging. N selain daging
yaitu tepung, ga
4.4.5 Keselurul

Hasil da ji hedonik sosis
daging sapi denggn-pe an peraR ; Jefigfin persentase yang
berbeda dapat dilihat pada Tabe

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 keseluranSoee=, 1y FR 51 TAS AN 1A AR

Penilaiarpikeseluruhan panelis terhadap kesukaa

sosis Kbmbinasi daging

g ayam dipengagufifolen selirtifiatribut heddifik yang dipakai.
- 3

ﬂ
2019), IeViatakanlahwa parameter

""I‘j'l-'
!

sapi dengan dag

Hal ini sejalan dghgan penda

hedonik warna,ji§asa, tekst 0 bung@lh dari penilaian

keseluruhan yangfterlihat. Sehingga dapatidilkataken warna, rasa, §@kstur, dan aroma

yang memberiks an.megipuat penelis juga

memberikan ha panelis terhadap
SOSis.
Dan jika '“'H] and{Is dapat menerima

sosis kombinasi daging sapi deffgs . 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 kese ak berpengaruh nyata (P>0,05)

terhadap kadar eroasarikar tresespaNelifitian dgpat disimpulkan
bahwa sosis pe in perbandingan
persentase dagi r 60,91%, kadar
protein 14,18% at diterima oleh
panelis. Penami cdagi : I{§adar lemak pada
sosis sehingga a - dar lemak yang
relatif lebih sed

5.2 Saran

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 penC|C|pan pada setlap sampel satu per satu.Sebelum dan sesudah
2. Kemudian sesuai  tabel

rasa,aroma,vigrna, dan tekstur DIISI dengan membenn tand@icentang (v') ada
nilai yang di

Indikator ampel
Penilaian 378 | 267
Suka
Agak Suka
An
Rasa
Indikator IMokalle - _Bde Sampel
Penilaian 6489 |590 |378 | 267
Sangat suka 7
Suka 6
Agak Suka 5
Antara suka dan tidak suka 4
Aroma Agak tidak suka 3
Tidak suka 2
Sangat tidak suka 1
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Indikator Tingkat Kesukaan Skor Kode Sampel
Penilaian 156 | 489 | 590 |378 | 267
Sangat suka 7
Suka 6
Agak Suka 5
Antara suka dan tidak suka 4
Warna Agak tidak suka 3
Tidak suka 2
Sangat tidak suka 1
Indikator Tingkat Kesukaan Skor Kode Sampel
Penilaian = IVED SITIAS Asidha T 378 | 267
I RS —————— i
Suka 6
Agak Suka
Antglfa suka dan tid
Tekstur gak tidak s
Tidak su
angat tidak Stka
Indikator ampel
Penilaian 378 | 267
Ant i 1.6 =
Overall aK tre
Sangat tidak suka 1
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Lampiran 2. Hasil Analisis Statistik Kadar Air Sosis Kombinasi

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
ANOVA
Kadar Air
Sum of Squares df Mean Square Sig.
Between Groups 30375.300 4 7593.825 3.338 .038
Within Groups N 34125.250 15 2275.017
Total 64500.550
Kadar Air
Duncan?
Subset for alpha = 0.05
Perlakuan N 1 2
E 4 6091.25
B 4 6114.75
c 4 6123.00
A 4 616275 616275
D 4 6201.50
Sig. .068 .269

Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000.
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Lampiran 3. Hasil Analisis Statistik Kadar Lemak Sosis Kombinasi

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
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
Kadar Lemak
Duncan?
Subset for alpha = 0.05
Perlakuan N 1 2
E 4 322.00
D 4 331.75
© 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.
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Lampiran 4. Hasil Analisis Statistik Kadar Protein Sosis Kombinasi

Perlakuan
Ulangan
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

ANOVA
Kadar Protein
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 6981.800 4 1745.450 412 797
Within Groups N 63580.000 15 4238.667 -

Total 70561.800

Lampiran 5. Hagl§ Analisi St Kopgbinasi
ANOVA
Warna
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 2.736 4 .684 428 .789
Within Groups 391.860 245 1599
Total 394.596
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Lampiran 10. Hasil Nilai Organoleptik

No A B C VI\)/arna £ Total Rata-Rata
1 5 3 5 6 6 25 5
2 6 6 6 6 5 29 58
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 5 5 26 5,2
15 poal IV EE G| [AD S [A1 4 6
16 A s o 5,2
17 6 6 3 5
18 6 6 5 5,38
19 6 5 5,38
20 5 5,4
21 7 6,6
22 6 5,4
23 5 3,4
24 5 5,6
25 3 4 3,4
26 6 6 6
27 2 7 7 4,2
28 6 6 Ll IB 5,8
29 6,2
30 5,8
31 5
32 4,4
33 4 4,3
34 7 5,4
35 - 3 4,6
36 ¥ 6 23 4,6
37 Pl L LBl e 32 6,4
38 5 = 27 5,4
39 5 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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Tekstur

No A C ) E Total Rata-Rata
1 6 5 6 3 6 26 52
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 21 472
8 3 4 5 5 3 20 4
9 6 5 6 5 5 27 5,4
10 5 5 5 6 5 26 52
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 R LI L de 20 4
17 Bl ¥ CR 38 TACE FUNLIAT Ag 20 4
18 up— 30 6
19 6 5 6 4 28 5,6
20 6 5 28 5,6
21 6 6 30 6
22 6 6 28 5,6
23 5 21 42
24 29 5,8
25 29 5,8
26 30 6
27 7 31 6,2
28 5 26 5,2
29 5 6 27 5,4
30 5 il L 6 29 5,8
31 23 4.6
32 24 438
33 28 5,6
34 27 5,4
35 17 3,4
36 17 3,4
37 32 6,4
38 b 5 FEETT 31 6,2
39 i 25 5
40 6 ""'E: 23 4.6
41 6 3 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 52
49 7 5 6 6 6 30 6
50 6 5 6 5 6 28 5,6

Total 279 249 248 245 256 1277 2554
Rata rata 5,58 4,98 4,96 49 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-
P1156 | P2 489 P3590 | P4378 | P5 267 Rata
1 5 6 6 3 3 23 46
2 5 4 4 4 4 21 42
3 1 3 6 2 2 14 28
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 48
10 6 4 5 6 6 27 54
11 3 5 5 3 5 21 4,2
12 6 7 7 7 6 33 6,6
13 6 7 z Z 6 33 6,6
14 L LG TAL 6.2
15 L " i K 6,6
16 3 2 3
17 2 3 5 3
18 6 5 58
19 7 5.2
20 5 56
21 6 6
22 6 54
23 5 5.4
24 6 5 5.4
25 3 2 4.4
26 6 6 6 6
27 7 5 " 1Is 4.6
28 5.4
29 5
30 5.8
31 6
32 4.4
33 48
34 - T 58
35 - g ol ¥2 4,8
36 7 oyt 4 6" 25 5
37 7 6 29 58
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 56
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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Aroma

No A c 5 Total Rata-Rata
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 48
8 3 6 5 4 5 23 46
9 3 5 6 5 6 25 5
10 5 5 5 6 6 27 54
11 4 6 6 3 5 24 48
12 4 7 7 6 5 29 5,8
13 4 7 5 29 58
= I ERSLEAS AN[S T 28 56
15 i —— 33 6,6
16 5 3 5 2| ==l G 21 42
17 4 4 5 5 23 46
18 5 5 6 29 58
19 6 3 3 24 48
20 5 5 6 27 5.4
21 5 6 28 5.6
22 6 6 28 5.6
23 5 5 21 4,2
24 5 6 6 29 58
25 2 6 4 19 3,8
26 6 6 6 6 6 30 6
27 1 7 6 5 6 25 5
28 25 5
29 29 58
30 29 58
31 25 5
32 22 4.4
33 26 5.2
34 - yre™ 29 58
35 6 4 | - 5 24 48
36 B fATs 24 48
37 7 5 6 30 6
38 6 7 5 5 6 29 58
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 58
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 2532
Rata rata 4,94 516 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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Keseluruhan

No A C D Total Rata-Rata
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 54
6 5 5 4 5 6 25 5
7 5 6 4 6 7 28 5,6
8 5 5 4 4 3 21 42
9 5 4 4 4 5 22 4.4

10 6 5 5 6 5 27 54
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 33 6,6
16 VRS AL AN 20 4
17 5 3 6 20 4
18 7 6 7 6 7 33 6,6
19 5 6 7 3 25 5
20 6 6 6 28 5.6
21 7 7 7 35 7
22 6 6 29 58
23 5 3 21 4,2
24 6 6 28 5,6
25 6 5 24 48
26 6 6 32 6,4
27 6 5 5 22 44
28 6 5 B a4 6 28 5,6
29 7 6 . 6 5 6 30 6
30 29 5,8
31 24 48
32 23 4.6
33 25 5
34 29 5,8
35 21 4,2
36 EYEE 24 48
37 rER 7 > 34 6,8
38 s 5 28 5,6
39 6 6 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

Adonan Sosis

k i
Sampel setelah di destruksi
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