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ABSTRAK

Penelitian ini dilakukan unmuk mengetaboi pengaruh interaksi antara
ienis casing (faktor A) dan lama perchusan (laktor B) terhadap kadar protein,
kadar lemak dan uji organeleptik sosis daging sapi. Pada penelitian ini digunakan
daging sapi bagian Brisker yang dibeli di Pasar Lubuk Buava, Padang. PPada
penelitian ini digunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) pola faktorial 3xd
dengan 3 ulangan. Faktor A adalab jenis casine sosis, vaitu @ A, = ysus sap,
Az = usus kambing, Az = polipropilen. dan Fakior B adalah lama perebusan sosis.
vaitu : By = 20 menit, By = 30 menit, 13; = 40 menit, 3, = 50 menit. Peubah vang
divkur adalah kadar protein, kadar lemak dan penilaian arganoleptik (kesukaan
dian aroma). Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama percbusan memberikan
pengaruh vang sangat nyata (P<0.01) terhadap kadar protein dan kadar lemak
sedangkan untuk uii organoleptik jenis casing dan lama perebusan mempengaruhi
(P<0.0%) kesukaan dan aroma sosis daging sapi, Jenis casing usus kambing
dengan lama percbusan 30 menil dapat digunakan untuk menghasilkan sosis vang
berkualitas baik,
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L PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Daging merupakan salah sat lauk vang masuk dalam daftar makanan
schal dalam empat sehat lima sempurna. Selain penganekaragaman  sumber
pangan, daging dapat menimbulkan kepuasan bagi vang memakannva karena
kandungan gizinya yang lengkap, sehingea keseimbangan 2izl umuk hidup dapat
terpenuhi. Daging biasanva tidak dikonswumsi dalam bentuk mentah tetapi pada
umumnya diokah menjadi bentuk dan jenis bahan makanan vang lain.

Diantara beberapa jenis daging. termyvala daging sapi termasuk yang
vanyvak digemarl dan dikonsumsi oleh konsumen, Hal ini disebabkan karens
daging sapi memiliki rasa vang enuk, serta seral-serat vang halus, Daging sapi
dapat diolah dengan cara dimasak vail digoreng, dircbus. dipanggang. disate,
dinsap atau diolah menjadi produk lain vang menarik. Salah satu hasil produk
alahan dari daging adalah sosis,

Sosis merupakan sualy makanan olshan vang lerbuat dari daging
{kadang-kadang dari ikan) vang telah dihaleskan s dicincang, kemudian diberi
bumbu-bumbn, dimasukkan kedalam casing atae selongsong vang berbentuk
bulat dan panjang, berupa usus hewan atau pembungkus buatan, dengan atau
tanpa diasap. dengan atau tanpa dimasak, Dalam pembuatan sosis ada beberapsa
ahapan vang harus dikerjukan yaitu curing, pembuatan  adonan, pengisian

selompsong. pengasapan dan pemasakan (| [adiwivoto, 1983,



Casing atau selongsong untuk sosis ada dua tipe, vaitu selongsong alami
don  selongsong  buoatan.  Selongsong  alamd  terutama berasal  dari saluran
pencernaan temik, sedangkan selongsong buatan terdini dari 4 kelompok vait
(1) Selulosa, (2) Kolagen yang dapat dimakan. (3} Kolagen yang tidak lavak
dimakan. dan {4} Plastik. Selongsong buatan mempunyai kekuatan vang Iebih
besar dari selongsong alami, Kelebihan dari selongsong alami adalah aroma
daging dard usus dapat meningkatkan cita rasa dart sosis, dan juga sosis ini setelah
matang dapat dikonsumst langsung tenpa harus dibuka selongsonznya terlebih
dabulu, Sosis disukai diseluruh dunia dimana perbaikan metoda pembuatan sasis
terjadi dari tabun ketahun hingga diperoleh rusa yang cocok (Sugitha, 1995 ).

Bosis vang dimasak dengan air panas serta menggunakan selongsong
menuret Socparno {(1998) pada wemperatar dan jangka wakin terlentu akan
menghasilkan perbedaan kualitas sosis baik fisik, gizi maupun organoleptik.
Jangka wakiu dalam penangas air bervariasi dari 30 menit sampai 24 jam. dengan
temperatur ideal dalam pemasakan vaiie 80 'C,

Berdasarkan uraian diatas. maka penulis melakukan penelitian dengan
Judul “Pemanfaatan Beberapa Macam Cosing dengan Lama Perebusan yang

Berbeda Terhadap Kualitas dan Uji Organoleptik Sosis Daging Sapi™.

B. Perumusan Masalah,

Permasalahan  yang dapat dirumuskan pada  penelitian ini adalah
bagaimana pengaruh interaksi antara herbagal  macam Jjenis  casinge alau
selongsong dengan lama perebusan vang berbedsa terhadap kualitas dan wji

organoleptik sesis daging sapi



V, KESIMPULAN

Dari penelitian dapat disimpulkan bahwa tidak terdapm interaksi
(P=0,05) antara jenis casing {faktor A) denpan lama perebusan (faktor B) terhad ap
kadar protein, kadar lemak dan uji organoleptik, Lama perchusan memberikan
pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar protein den kadar lemak,
sedangkan pada uji organoleptik jenis casing dun lama perchbusan (P<0,05)
mempengaruhi kesukaan dan aroma, Sesuai dengan hasil penelitian wsus kambing
dengan lama percbusan 30 menit dapat digunakan untuk menghasilkan sosis

daping sapi vang berkualitas baik.
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