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ABSTRAK

Penelitian Ini dilakukan untuk mengetabui penparch lama penyimpanan daging
pada suhue ruang terhadap Kadar Aie, Kadar Protein, pH dan Niloi Orpanoleptik Sosis
sapi. Pada penetitian ind digunakan 3000 pram Daging Sapi bagian Paha vang dibeli di
Tempat Pemotongan Hewan Sungai Balang, Bandar Bt Padang, Pada penelitian ini
thigunakan Kancangan Acak Kelompok (BAK) yang terdinn dari 4 perlakuan dan 5
ulangzan; masing-masing perlakuzn vaitu A = 4 jam, B =8 jam, C = 12 jam dan 13 = 14
_iElI'I‘.l. FPeuhah Nang dinkur adelah FEadar Aur, Kadar |;1|'.;_'.[.__'-“|__ ]'[[ dun Milai I::I;-_%_!_‘-lﬂfpluru[i_ii
fAroma dan Rasal,

Hasil penelinan menumukan bahwa perbakoan memberdkm pengaruh vang snnﬁnl
avala (P=001) menurunkan Kadar Protein, pH, Hasil penelitian Juga memberikan
pengarub vang sangat nyata (P<001) terhadsp Nilai Organoleptik Sosis Sapl yang
dihasilkan, sedangkan serhadap Kadar Air memberikan pengaruh vang tidak nyuln
(P=0.01). Lama penyimpanan daging selama 8 jam pada sulu ruang adalah vang terbaik
dalam pembuatan sesis sapi.

Kata kunei @ Daging, penyimpanan, wakiu dan sosis sapi



I. PENDAHULUAN

A, Latar Belakang

Daging merupakan produk basi) termak yang mempunyai nilai gizi yang
tingpi sepertt protein, lemak, vitamin B, mineral dan fain sehagainya yang
dibutuhkan olch tubub. Daging juga merupskan hasil pemotongan ternak vang
dapal  dimakan serla tidak menimbulkan  pangposn  keschatan  bagi yang
memakamyz Daging vany dikonsumsi dapat berasal dan sapi. kerbau, kambing
dan [ain-fain. Daging yang banyak dikonsumsi adalah daging sapi karena mudah
diperaleh.

Diatam suatu surver di pasar, babwa dagiog vang dijual pada pagi har tidak
lzngsung habis di pagi itw, sehinges daping ditunzgu habis sampai sore, dengsn
kejadian seperti in dagng tersebut telah mengalam penyvimpanan vane cokup fama
Helama penyimpanan daging segar pada subu ruang dalam wakie 24 jam akan terjadi
kerusskan, terutama kerusakan pads sifit fsik dan kimia dari daging terschut,
sehingez pada akhirnya jups akan mempengaruhi koalilas daging vang akan
dikonsumsi maupun produk alahan daging yang dibasilkan

Pengolahan doging bertujuan ontuk mempereleh oils rasa daging vang lebih
baik, spesitik, beraneka mgam dan mempermudah pemasaran Salah sty praduk
daging tersebut adalah sosls. Sesis adalab produk makanan vang diperoleh dun
campuran daging hafus dan diberi bumbu-bumbu vang diszinkan, vang dimasukan
dalem pembungkus vang berbentuk bulat penjang berupa wses hewan atau
permbungkus boatan, dengan ataw tanpa dimasak, dengan alau tanpa diasap. Lama

penyimpanan daging sebelum diproses akan mempengarubi kualitas sosis yang



dihasidkan. Berdasarkan oraian di atas, maka penulis mencobs melakukan
penclitian dengan judul “Pengareh Lama Penyim panan Daging Pada Sulbog
Ruang Terhadap Kadar Air, Kadar Protein, [HH dhan Nilad Organoleptil Susis

Sapu”.

B, Perumusan Masalah

L Apakah ada pengarubh lama penyimpanan daging separ puda suhi U

1
terhadap kadar air, kadar protein, oH dan nilai areanaleptik sosis sap

Berapa lama penyimpanan daging sapi vang masih dapat menghasilkan sosis

vang terbaik unuk dikonsumsi dan dipasarkan,

C. Tujuan dan Kepunaan Penelitian

Tujuan penehiian ini adalab untuk mengetaiu fama penyimpanan daging
segar pada suhu ruang terhadap kadar air, kadar profein, pH dan nilar organaleptik
sosis sap, Hasil dan penclitian im diharapkan dapat memberikan informasi [l
masyarakat tentang lamanya daping sapi yang baik disimpan setclah dipotong

urtuk kemudian diolah merjadi sosis sapi,

). Hipotesis Penelitian

Hipatesis penclitian ini adalah lama penyimpanan daging pads suhu ruang
berpenparuh terhadap Ladar air, kadar profein, pll dan nilai orpanoleptik sosis

SHpI.

b2



V. KESIMPULAN

AL Kesimpulan

Hlasil  penelivian menmjukan balva loma penvimpanan daging
perpengareh  techadap penurunan kaglar protein dan pHososis sapl yang
dihasilkan. Hasil penelition juga memberikan pengarah vang sangal nyota
terhadap nilai organoleptik sosis sapi vang dibasilkan, sedanpgkan terbadap kadar
air memberikan pengaruh vang tidak berbedn nvata, Penyimpana daging selama

& Jam merupakan yang terbaik untuk menghasilkan sosis sapi,
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