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ARSTRAK

Penelitian dilakukan dengan wjuan untuk mengetahui pengaruh jarak
pengasapan dengan blok serbuk gereaji terhadap nilai gizi dan nilai erganoleptik
sosis sapl, Materi penelitian menggunakan serbuk gergaji sebanyak 4 kilogram
dan daging sapi segar schanyak 4500 gram untuk 60 sampel sosis, sedangkan satu
unit percobaan terdiri dari 3 sampel sosis. Satu kilogram  serbuk gereaji
menghasilkan 24 blok serbuk  gergaji. Metoda  penclitian menggunakan
Rancanpan  Acak  Kelompok (RAK) dengan 4 perlakuan das 5 ulangan
sebapai kelompok, perlakvan A (jarak pengasapan 5 cm), perlakuan B (arak
pengasapan 10 cm), perlakuan O (jarak pengasapan 15 em), perlakuan T3 (jarak
pengasapan 20 cm). Parameter yang divkur adalah kadar protein, kadar lemak,
Ladar air dan nilai organoleplik yang meliputi rasa, aroma, tekstur dan warna sosis
sapi. Berdasarkan hosil penelitian dapat diambil kesimpulan bahwa jarak
pengpsapan dengan  blok  serbuk perpaji menghasilkan perbedaszn yang sangal
nvata (P = 0,010 terhadap kadar protein  dan kadar lemak, berbeda nyata
(P = 0,08) terhadap kadar air dan berbeda tidak nyata (P = 0.01) terhadap rasa,
tekstur dan wamna fetapi memperlibatkan perbedaan yang sangad nyata (P < 0,013
terhadap aroma sosis sapl.

Kata kunci : jarak pengasapan. blok  scrbuk  gergaji, sosis, nilai gizi, nifal
arganaleptik.



PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Serbuk gergaji merupakan hasil dan industni pengolahan kayo melalui
proses pengetaman. Dalam kehidupan sehari-hari, industri pengolaban kayu cukup
banyak menghasilkan serbuk gergaji. bissanya tidak dimanfaatkan lebil lanjut dan
bahkan pihak industripun kewalzhan untuk membuang serbuk pergaji tersehut,
Alternaif pembuanpan biasanya dilakukan dengan pembakaran dan membuang
hegilu saja, sehingga menimbulkan dampak negatif yang kurang baik techadap
lingkungan. Dibandingkan dengan asap lain, serbuk perpaji merupakan bahan
bakar alternatif yang baik dan cukup banyak menghasilkan asap. Disamping itu,
persediaan dan keadsannya cukup mudah didapat, sehingga memungkinkan
menambah pendapatan bagi industri pengolahan kayu. Departemen Kehutanan
Kepublik Indonesia  (1998) menyatakan produksi total scrbuk  gergajian
Indenesia mencapai 2.6 juta m’ per tahun dengan asumsi jumlah serbuk gerpan
vang terbentuk 54,24 %4 atau 1,6 juta m', Hal ini merupakan potensi besar untuk
dimanfaatkan menjadi bahan bakar untuk menghasilkan asap. Asap dan serbuk
ceroaji cukup banyak dan baik untuk proses pengolahan pangan melalui proses
pengasapan, scperli  dendeng asap, ayam asap dan sosis asap. Namun wniuk
menghasilkan produk pangan yang bermutu dan bergizi baik. perlu diketahui jarak
pengasapan vang tepal dengan pembuatan blok serbuk gergaji, schingga proses
penpolaban pangan menjadi lebih efektif dan efisien. Pemberian jarak pengasapan
pada proses penpgolahan pangan bertujuan untuk mendapatkan nilai gizi produk

vang lebih baik dan melibat scjauh mana Kesukaan konsumen pada produk itu



melalui penilaian organcleptik, Untek produk sosis lama pengasapan 2-3 jam,

Lima tahun terakhir (1998 - 2002) total konsumsi daging di Tndonesia
selaly mendngkat (Statistical Book On Livestock, 2002 dalam Moerud, 2003},
Pada tabun 2002 menunjukkan angka vang cukup tmggi yate 1,6340 ton, hal i
seiring denpan tingkat kesadaran masyarakal kita akan kebutuhan zat gizi dari
pangan hasil ternak semakin meningkat, Pangan hasil temak memiliki nilai gizi
vang cukup tingpi, nilai gizi vang tinggi dar pangan hasil ternak bisa didapat dan
duping dari spesies ternak seperti sapi, kerbau, kambing dan domba. Dari
banvaknya temak penghasil daging, daging dari sapt merupakan pilthan yang
lebih disukai masyarakat. Untuk mengkonsumsi daging sapi banyak cara
pengolaban vang dilakukan, seperti mengolah daging menjadi dendeng, kalio,
abon, ham, bakse dan sesis. Dari sekian banyvak macam diversifikasi olahan
daging, salah satu olahan yang sangat populer saat ini adalah sosis,

Untuk meningkatkan kesukaan konsumen pada produok banyak cara yang
bisa dilakukan, Penilaian konsumen pada svatu produk merupakan hal yvang
sangat penting diperhatikan dalam sebuah industnt produk komersil. Selain o
kesan awal juga merupakan faktor penting diterimanys produk  lersebut,
disamping faktor lainnya, Untuk produk asap, kesan utama terletak pada wama
dan bau dari produk tersebut,

Sosis merupakan produk basil ternak yang cukup menarik bagi kalangan
Atas. Sosis bizsanya dibuat dari daging vang dimasukkan dalam casing. Dengan
pengasapan, akan menambah daya tarik dari sosis tersebut seperti, rasa, tekstor
aroma, warma dan ini memungkinkan produk ini menjadi lebih populer.

Berdasarkan pemikiran diatas penulis sangat tertarik melakukan penelitian dengan
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

A, Kesimpulan

Dari penelition dapat disimpulkan bahwa pengarah jarak pengasapan
dengan blok serbuk perpaji menvatakan perbeann yang sangat nyata (PP < 0.01)
terhadap kadar protein dan kadar lemak, berbeda nyata (PP < 0.03) werhadap kadar
air, Pada penilaiaian organoleptik dapat disimpulkan babwa pengaruh jarak
penpasapan dengan blok serbuk gergaji menyatakan perbedaan yang tidak nyala
lerhadap (P = 0.05) terhadap rasa. tekstur dan warng, tetapl memperlihatkan
perbedann yang sangal nyata (P < 0.01) terhadap aroma sosis sapi.

Pengaruh jarak pengasapan dengan blok serbuk gergaji memberikan nilai
pizi dan nilai orpanoleptik terbaik terbaik pada perlakuan A (jarak pengasapan 5
cm), dimana ratsan kadar protein yang dihasilkan 3324 %, rataan kadar lemak
vang dihasilkan 14,30 %. rataan kadar air yvang dihasitkan 51.36 % dengan
kesukaan rasa mempunyai ratasn nilai 3,60, kesukaan tekstur mempunyai rataan
nilai 1.95 atau sangat empuk- apak empuk, kesukaan wama mempunyai rataan
nilai 3.30 atau netral — apak tidak cerah, dan kesukaan aroma mempunyai rataan

nilai 2,75 atau netral — apak harum,

B. Saran

Disarankan sebaiknya melakukan melakukan pengasapan dengan blok
serbuk pergaji pada jarak 5 om, karena pada jarak ini menghasifkan nilai gizi
terbaik dan panelis mempunyai tingkat kesukaan vang lebih baik terhadap produk
sosis sapi yang dihasilkan. Untok penclitian selanjutnya disarankan untuk melibal

pengaruh jarak pengasapan dengan blok serbuk gerpaji terhadap pl. total kolont
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