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ABSTRAK

Penclitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh pemakaian beberapa
level natrium miteit (NaN(Oy) terhadap nilail gizi. totz] koloni dan nila; orzanaleptik
sosis asap daging sapi. Mateni penelitian i menggunskan 5000 a daging sap)
bagian paha yang telah dibersihkan lemaknya, dibeli di Pasar Rava Padang dan
malcium nitrit 500 mg Metode penclitian adalah Rancangan Avak Kelompok
demgan 5 perlakuan dan 4 kelompok ulangan. Perlakuan berupa level pemakaian
natrium nitrit {NaNOL} vaite A (0 ppm), B (30 ppm), C (100 ppm), D (150 ppi
dan E (200 ppm). Variabel vane diukur adalah © nilai @izl vang meliputi kadar
lemak, kadar protein. kadar wir dan koloni bakter seda nilai oreanclepuk dan
sosis asap daging sapi, Hasil penelitian menunjukkan babwa pemakaian level
natrium nitrit {MaNO:) berpengaruh terhadap kadar air, total koloni bakteri dan
warna sosis asap daging sapi. Tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar lemak,
kadar protein dan rasa sosis asap daging sapi. Berdasarkan hasil peneliian dapat
distmpulkan balwa pemakaian natsiem nitn hingga 200 ppm pada pembuatan
s0sis asap daging sapi masih dapat digunakan,

Rata kunci : sosis asap daging sapi, natrium nitreit, nilai gz, koloni bakter,
organolepik



[. PENDAHULUAN

Latar Belakang

Berbagai macam produk olahan daging sapi sudah banyak dikenal
masyarakat, baik czra pengolahan vang umum dilakukan (direbus, dipanggang,
diasap dan disate). maupun dengan variasi penpolahan menjadi produk fain (sosis,
nugeet, abon dan lainnya yang termasuk produk variasi alahan). Sosis merupakan
salah satu produk olahan daging vang dikaluskan, diberi bumbu ataw lanpa
perempaian bumbu dan bahan tnbahan lain yang ditainkan pemernntah, dimasukkan
heselongsang, dimasak atau tanpa dimasak,

Pembuatan sosis asap dengan pemakaian natium niit MaNOL ) dapat
mempengaruhi cita rasa dan nilail oz karena nitrit dapat mengembangkan warna
daging dan mempunyai kemampuan untuk menghambat pertumbuhan hakter:
Selain o natrium miteit dapat mempengaruli favour. Kadar penambaban kedatam
produk diatur oleh pemerintah sesual dengan standar keschatan yaiw 200 P
pada produk akhir. Sedangkan asap bersifat antioksidan, memberikan warna dan
rasy vang khas pads produk. Ini disebsbkan adanya senyawa kimia yang
menimbuikan sifiat antioksidan dalam asap

Gerdasarkan uralan diatas, untuk mengetshur pengaruh natrium nitri
terhadap nilai gia, cita rsa dan pertumbuhan hakterl, maka penulis tertarik
melakukan perelitian denpan pemakaian nitrit sebagal bahan tambaghan pada
pembuatan sosis dengan metode pemasakan ciasap dengan judul © “Fenpneinn
ceberapa Level Narrian Nifri LrxadnGh) terhadap Wikl Gied, Toid Wolon

oaktert dan Niiai Groanoiepeii Sosis Asap Daging Supi”,



B. Perumusan Masalah

Apakah pemakaian natrium  nitrit dengan level yang berbeda pada

pembuaten sosis asap daging sapi berpengaruh terhadap nilai gizi. koloni bakteri

dan nilai organoleptik.

C. Tujuan dan Manfaat Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengctahu pengaruh pemakaian beberapa
level nitnit terhadap nilai gizi total kolomi bakteri dan uji organcleptik pada
produk sosis asap daging sapi. Hasi] penelitian ini diharapkan dapat memberikan
informast kepada masyaraka lentang pengaruh pemakaian beberapa level nitri

terhadap produk sosts asap daging sap

i Hipotesis Penelitian

Hipotesis penelitian ini adalah pemakaian beberapa level nitrit berpenarub

terhadap nilai gizi, koloni bakieri dan uji organolepik sosis asap daging sapi



V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Hasil penclitian dapat disimpulkan, bahwa nitrit memberikan pengaruh
terhadap kadar protein, kadar air, kaloni bakteri dan warna sosis asap daging sapi
letapi tidak berpengarub terhadap kadar lemak dan rasa sosis asap daging sapi.

Penggunaan nitrit sampai 200 ppm tidak membahayakan keschatan

B. Saran

Untuk menghasilkan sosis asap daging sapi vang tidak membahavakan
keschatan dan warna vang baik, maka disarankan pemberian nitrit tidak melehihi

Kadar vang diizinkan vaitu 200 ppm
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