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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan asap cair
terhadap kadar air, pH, total koloni bakterd dan daya simpan sosis avam. Maten
penelitian ind menggunakan damng ayam ras afkir strain fsa Brown sebanvak
4000 gram yang diperoleh dan Peternakan Gunuang Nage di kelurahan Guouang
Sariak Kecamatan Kuranji Padang dan asap cair sebanvak 24 ml. Metode yang
digunakan dalam penelitan ina adalah metode experimen  menpgunakan
Rancanpan Acak Kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan dan 4 kelompok
pengerjaan sebapai ulangan. Perlakuan yang diberikan dalam penclitian ini adalah
kosentrast asap carr wvaitu 0% (A), 0.3% (B), 0.60% (C). 0.9%(D), 1.2% (L)L
Peubah vang diamati adalah kadar air, pH, total koloni bakteri dan daya simpan.
Dari hasil penelitian yang dilakukan menujukkan bahwa penambahan asap cair
dalam pembustan sosis berpengaruh sangat nyata (P<0.07) terhadap daya simpan
sosis daging avam. Semakin tinggi penambahan asap cair maka kadar air, pH dan
total kolom bakien menvrun, Pembenan asap cair pada kosentrasi 1.2% dapai
memperpanjang  masa simpan sosis ayam sampai 20025 jam. Pengpunaan
kosentrasi asap cair sebanyak 1.2% adalah vang terbaik dalam penelitian ini

Kata kunci @ sosis ayam, asap cair, kadar air, pH, total koloni bakteri dan daya
simpan.
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L. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Daging ayam memiliki kandungan gizi yang cukup buik karena mengandung
protein. lemak. air, mineral, vitamin dan asam amine esensial vang berouna hagd mbuh
manusie. Selan ma dagige ayvam juga memilikl rsa dan aroma vang enak dan disukai
hanvak orang. Dengan kandungan giz yang tinggi tersebut daging avam sineat potensial
sehapal media unk tumbuhnya mikroorganisme sehingpa mudah sekali mengalami
kebusukkan.,

Kerusakan daging avam umumnya tefjadi akibet kontaminasi oleh bakteri vang
mengakibatkan  daging cepat busuk. Kontaminasi yang  dischabkan oleh  bakter
pembusuk dapat menurinkan nila gl pada daging avam, Kerusakan daging ayam dapat
dihindan dengan berbagal cara antam Jain dengan pengolahan, yang bertujuan ik
mieningkatkan manfaat dan e.l-atg.-ing mienjadh produk olahan lain yang bemilai giv tinggi.
Salah sam pengolahan daging adalah pembustan sosis |

Sosis dapat dibual dan berbagai jenis daping diantaranya daging sapi, daging
kerbau, daging babi, daging kambing, daging kuda, ikan dan daging ayarm. Daging syvam
khususnya daging ayam s atkin, sekarang ini sudah banyak diolah menjadi produk; |nin,
Sebelumnya daging avam afkir ini kurang disukai oleh masyarakat, karena memiliki sifa
vang lebih alot, padahal sccara ckonomis ayam ras afkir pun dapat diolab menjadi produk
lan seperlt sosis, sehingga meningkatkan nilal guna avam s afkir,

Bosis merupakan suaty makanan olahan yang terbuat dari daping (kadang-
kadang dari ikan dan telur) vang telah dihaluskan atae dicineang, digiling. ditambahkan
bumbu-bumbu, dimasukan ke dalam casinge atan selonsong (pembungkus)  vang

berbentuk bulat dan penjang, berupa vsus hewan atau pembungkus bustan, dengan ata



tanpa diasap dengan atau tanpa dimasakl (Hadiwiyoto, 1983), Pada saat memasak sosis
basanva sening terjadi kehilangan air. di mana pada air tersebut banyak tetkandumy zat
gizi vang terdapat dalam produk din dimanfaatkan oleh mikroorpanisme untuk media
pertumbubanny: yang akan menghontaminas sosts tersebut sehingga cepat rosak, Untuk
mengalasi hal tersebut maka perle dilakukan pengawetan salah salumva dengsn
penambahan asap cair untuk memperpanjang daya simpan sosis. Penambaban asap car
yang umum ditakukan pada sosis antara 0.1-1%0 dani berat bahan produk (LIPL, 20035).

Asap cair merupakan carmn kondensal dan asap hosil pirolisis tempunang kelapa
yang telah mengalami pervimpanan dan penvaringan untuk mermisshkan tar dan bahan-
bahan partikulat. Asap cair mengandung senyvawa asam, fenol dan karbonil. Senyawa-
senvawa organik terschut merupakan zal-wat vang bersifat ang bakteri, anti ok=idan dan
mempunyal  peranan - dalam memberikan cila msa yang  spesifik, khas  dan
memperpanjang  daya simpam pada produk olaban. Dan penelitian pendahuluan
diketalnd thwa pemberian asap cair sampai 1.2% dalam pembuatan sosis, kandungan
lormaldebud yang dihasilkan sekitar 0017 ppm masih di bawah batas vang diizinkan,
Adapun asap cair yang digunakan dalam penelitian ini mengandung 002 ppm
torrmaldehid.

Berdasarken umian i atas penulis melakukan penelitian  denpan judul

"Pengaruh Penambahan Asap Cair terhadap Daya Simpan Sosis Ayam”,

B. Perumusan Masalah
1. Bapamana pengaruh penambehan asap cair terhadap daya simpan sosis avam.
2. Pacla level berapa penambahan asap cair yang terbaik dalam proses pembuatan sosis
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V. PENUTUP

A. Kesimpulan

Dan hasil penelitian yang dilakukan menujukkan bubwa penambahan asap
cair dalam pembuatan sosis berpengaruh sanpat nvata terhadap daya simpan sosis
daging avam. Semakin tinggi penambahan asap cair maka kadar air, pH dan total
koloni bakteri menurun. Pembenan asap cair pada kosentrasi 1.2% dapat

MMEMperpan)ang masa sSImpan sosis ayam sampai 2025 jam,

B, Saran
Berdasarkan basil penelitian, disarankan penggunasn asap cair dalam

pembuatan sosis ayam sampat 1.2%.
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