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ABSTRAK

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahoi penparuh imersksi antara
jenis cesing (Fakior A) dengan lama penyimpanan (Faktor B) terhadap kadar
profein, kadar air. pH dan total koloni bakteri sosis daging sapi pada temperatur
ruang. Penelitian ini menggunakan daging sapi segar hagian briskes sebanvak
1300 gram dan casing (usus sapi. usus kambing, dan plastik polipropilen). Metode
vang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) pola Fakiorial 3 % 4
dengan I ulangan, Perlakuannya vaitu: Faktor Jenis Casing (A) yvaitu: usus sapi
(Arh usus kambing (Aq). plastik polipropilen (Ay). Fakor Lama Penyimpanan (B)
dengan waktu 6 jam (I35 8 jam (Bak 10 jam (3} dan 12 jam (By). Peubab vang
divkur adalah kadar protein, kadar aiv, pil dan total koloni bakieri, Penelitian ini
dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak  dan Laboratorium
Kesehatan Temak Fakultas Pelernakan. Universitas Andalas. Hasil penelitian
menurjukkan bahwa lama penyimpanan memberikan pengaruh yang sangat nyata
(P=0.01) terhadap kadar protein sosis daging sapi. sedangkan untuk jenis casinge
dan lama penyimpanan mempengaruhi (P=0.05) kadar air, pH dan total kolon
bukleri sesis daging sapi. Jenis caving (faktor A) dan lama penyimpanan
{Faktor B) terbaik uniuk sosis daging sapi adalsh menggunakan casing usus
kambing dengan fama penvimpanan 6 jam,

Kata Kunei: Casing, lama penyimpanan. kadar protein, air. pH dan wtal koloni
bakieri.



I. PENDAHULUAN

A Latar Belakang

Daging merupakan bahan makanan yang mempunyai nilai gizi yang
tinggi dan kava akan protein, mineral, vitamin, lemak serta zat-zat lain, yang
sebagian besar sangat dibutuhkan oleh manusia. Daging sebagai salah satu
makanan sumber protein hewani sangat peka terhadap subu lingkungan dan
kclembaban udara sehingga keadaan ini sangar baik umtuk pertumbuhan dan
perkembangbiakan bakteri vang dapat mempercepat pembusukan daging vang
disimpan pada suhu kamar. Selain dalam bentuk  daging segar, daging juga
dikonsumsi datam bentuk olahan salah satunya sosis.

Sosis adalah produk olahan vang diperoleh dai daging vang sudah
digifing atau dihaluskan diberi bumbu-bumbu dan dimasukkan ke dalam casing
atau selongsong. Casing atau selongsong vang biasa digunskan berasal dari usus
ternak seperti usus sapl, usus kambing, dan ada juga dari plastik seperi
polipropilen. Keuntungan menggunakan caving atau selongsong yang berasal dard
usus ternak ataw castng alami adalah bisa langsung dikonsumsi tanpa harus dibuka
selongsongnya terlebih dahulu dan menambahkan cita rasa vang baik. Sedangkan
plastik pelipropilen memiliki sifar lebih kuat, ringan, mudah dibentuk dan cukup
mengkilap serta tahan terhadap subu tinggi. Hasil penelitian Iskha (2004), hahwa
penyimpanan sosis ayam dengan menggunakan kemasan plastik polipropilen
memberikan daya simpan yang lebih lama yaitu 8 jam pada temperatur ruang.

Untuk  mengurangi  kontaminasi  mikroorganisme  dalam  proses

pengelahan maka harus diperiahankan kualitas dan masa simpannva, Proses



penyimpanan bertujuan untuk mengamankan produk pangan dari kerusakan atau
pembusukan oleh mikroorganisme dan untuk memperpanjang masa simpannya.
Banyak faktor yang mempengaruhi - pertumbuhan mikroorganisme  seperti
temperatur, kadar air, tingkat kensaman, sehingga dapal menyebabkan tedadinva
perubahan warna, bau, dan rasa dari sosis terutama jika disimpan pada temperatur
ruang,

Berdasarkan pemikiran diatas, maka penulis melakuken penelitian denpgan
judul “Pengaruh Lama Penvimpanan Sosis Daging Sapi dan Beberapa
Macam Casing Terhadap Kadar Protein, Air, pH dan Total Koloni Bakteri

pada Suhu Ruang™,

B. Perumusan Masalah
I. Bagaimana pengaruh interaksi lama penvimpanan sosis daging ssapi dan
beberapa macam caying terhadap kadar protein. air, pH dan tolal koloni
bakten pada suhu ruang?
2. Berapa lamu penyimpanan yang baik untuk mempertahankan nilai gizi

s0sis daging sapl 7

C. Tujuan dan Kegunaan Penelitian

Penelitian ini berlujusan  untuk  mengetahui  pengaruh  interaksi  lama
penyimpanan sosis daging sapi dan beberapa macam casing terhadap kadar
profein, air. pH dan total keleni bakteri pada suhu ruang. Hasil penchitian ini
diharapkan dapat memberikan informasi  kepada masyarakat tentang beberapa
macam casing dan lama penyimpanan vang baik untuk produk sosis daging sapi
sehingga dapat memperpanjang wakiu penyimpanan dan dapat mempertahankan

[T,



V. KESIMPULAN

Dari penelitian dapat disimpulkan bahwa tidak terdapat interaksi antara
jenis caxing dengan lama penyvimpanan  (P<0.05) terhadap kadar protein. kadar
air. pH dan total koloni baktert sosis daging sapi. Lama penyvimpanan memberikan
pengaruh yang sangat nvata (<001} terhadap kadar protein, sedangkan jenis
casing dan lama penyimpanan (P<0L02) mempengarohi kadar air, pll, dan toal
koloni bakteri. Jenis casing (laklor A) dan lama penyimpanan {Faktor B) terbaik
untuk sosis daging sapi adalah mengpunakan cesing usus kambing dengan lama

penyimpanan 6 jam.
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