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MOTTO :

1 Kesalohan pertama jangan sampal terulang yang
kedua, hadapi semua ity dengan penuh tanggung
Jawab serta jujur.

2. Hidup mati hanya sekali saja, gunakan masa muda
‘tuk gapai crta-cita sebelum fua dan fak berdaya.

3. Janganlah menangis karena cinta, tapi menangisiah

karena dosa.
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FEFBRICO WARDONO (991710101045), "Pengaruh Variasi Tepung
Terigu dan Tepung Maizena Terhadap Sifat-5ifat Sosis Doging Ikan

Torgkol (Euthynnus affinis)”, Jurusan Telmolog Hasil Pertanian Fakultas
Teknologn Pertamian Universitas fember, dengan Dosen Pembimbing Litama
(U Ir, Soebowo Kasim dan [osen Pombimbing Angpotn  (TPA) Nita

Kuswardhani, 5.TP, M.Eng.

RINGRASAN

[kan tompkol merupakan sumber baban pangan vang bermutu limgg,
karena ikan hanvak menpandung protein vang sangat dibumbkan manusia.
Pengolahan hasil penikanan bertuguan untuk meminghkatkan daya awed ikan lanpa
menpurangi nilai gizinya dan menimgkatkan nilai ekonomis ikan dengan cara
diversifikasi hasil perikanan hingga dapal menank minal masyarakal uniouk
menghkonsumsinya. Sosis adalah makanan yang dipersiapkan dan daging vang
digihng dan diber bumbu, kevudian  dimasukkan dalam  selongsonp yang
herhenmik silinder. Penpolahan sosia ikan merupakan salah satu diversifikas
produk  olahan  hasil  perikanan Usalw ini diperlukan terutama untuk
meningkatkan konsumsi ikan masyarakat Indonesia dengan memberikan lebih
banyak pilihan produk vangz dapat dibeh dan dikonsums

Penagmbahan tepung lerign dan tepung maizena sebagai bahan pengisi
diliarapkan dapal memperbadki sifat-sifat fisik dan organoleptik scrta deava simpan
dan produk vang dihasilkan.

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penchtian mi adalah
Rancangan Acak Kelompok (BAK) fakional dengan dua fakior. Fakior A dalah
jenis tepung leripo dengan konsentrasi 2%Al1, 3%A2 dan 10%A3. Faktor B
adalah jenis tepung maizena dengan konsentrast 2%R1, 5%B2 dan 10%EB3 dan
masing-masing diperlakukan 3 kali ulangan. Parameter pengujian dengan up fisik
itekstur dan warna), vl organoleptik meliputi (kenampakim misan, (eksiur, warni,
rasa dan keseluruhany dan wji Kimia kadar air sebagar penunjang dengan metode
e alim JIE“Ii‘iI'lﬂ.‘iﬂ“

I*enambahan tepung terigu dan fepunyg maiqeng berpenparah tethadap
uji sifar fisik, vji orpanoleptik dan o kadar air. Dapat diketahw bahwa kombinasi
perlakuan AJB3 vaitn konsentrast tepung terigu 10% dan tepung maizena 10%
merupakan kombmast perlakuan denpan hasil vang terbatk.

W
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L PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

[ndonesia merupakan sebuah negara di kawasan tropis yang lerdint dam
ribuan pulan besar dan kecil dengan luas wilavah sekitar 743 %% lawtan dam
23,7 " daratan. Wilayah penkanan melipun seluruh perairan Indonesia yang
terdiri dari terorial 0.3 jula km®, nusantars 2.7 jula kim®, serla perairim Jome
Ekonomi Eksklusif ( ZEE) scluas 2.7 juta km® dengan potensi sekitar 2.1 juta ton
per tahun. Indonesia memiliki potenst budidaya air pavaw, budidaya lTaul,
budidaya air awar dan perikanan peraran umum, Polens lestim sumber dayva
hayati perairan Indonesia fercatal sebesar 6,635 826 fon per tahun vang meliput
berbaga jems komoedim sepertl ikan pelagis (3.53200110 ton tahun), ikan demersal
(2.546 860 ton/per tahun ), ikan tuna (1.660.303 ton/tahun) dan sebagamya ( Aziz,
REFER

[kan memupakan sumber bahan pangan vang bermutu tinggn, karena ikan
menpindung banyak  protem yang sangal dibothkan memusia, Namim desmikism
tkan merupakan bahan pangim yang modah mosak (eghiv perodebde food). Tntok
menangeulangl hal tersebut diperlukan suam cara pengaweran dan pengolahan
vanp mempertahankan daya awet ikan tanpa mengurangi nilai sizinva. %elain
umtuk  memngkatkan  dava simpannve,  pengolahan jues bertujuam ootk
menngkatkan nilai ekonomi ikan. Salah satm cara untok menmgkatkan nolai
chonormi tkan adalabh dengan car diversilikas penpolahan hasil perikanan, yaitu
penpanckaragaman produk hinppa dapat menank mmat masvarakat untnk
menphonsumainya { Acle, 1993 ).

Bunvak metode vang difakokan manusia untuk mengolah berbapai bahan
hasil perkanan mengadi produk vang berguna. Salah satu vsahanya vaita untuk
meningkatkan pendaparan dengan menpolah hasil perikanan secara efisien
sghingys diperoleh mla tambab vang Tebah fimpgn, Menumat Acay (1993 ), kurang
lebih 300000 ton ikan per tahun tidak dapat dikonsumsi manusia karcna
kesalaban penanganan, kemondoran mute, s5a prodoks: vang berlebih, sisa

alahan pabrik ataupun hagiam-bagiam than yang Gdak dikonsumsi. Meski sudab
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fidak dapat atan tidak lavak produksi lagl. sisa hasil penikanan tersebut
dimantaatkan dengan penpolahan tertentu, sehimgga dapal menghasilkan produk
vang lehil herpuna.

Potensi ikan longkol di Indonesia cukup besar, vaite mencapai 933 286 ton
per tahun {Azz, 1993). Sclain dijual dalam bentuk separ ikan tongkol menjadi
tongkol kaleng. dijadikan produk beku ( fevs ongkoll, bahkan saat ini mulai
thkembangkan pengolahan tongkol memadi veak atau filfer tonekol. "ada bagian
tubuh ikan tongkol hamva daging purih saja yvang dapat dimanfaatkan menjadi
prisfuk laban

Sosis adalih makanan vang dipersiapkan dan daging vang digiling dan
diberi bumbu, kemudian dimasukkan dalam selongsong vang berbentuk silinder.
Pada wmumnya sosis dibuat dari daping sam, daging avam dan daging hala.
Ketiga dagmg lersebut mendomimas pasaran sosis di Indonesia

I"engolahan sosis tkan meropakan salah satu usaha diversifikasi produk
olalian hasil perikanan. Usaha i sangar diperlukan temdama dalam rangka anuk
menmgkatkan konsumsi ikan masvarakat Indoncsia yvaitu dengan memberikan
lebih hanyak pilihan produk yang dapat dibeli dan dikonsumsi. keunggulan dan
sodis ikan ongkol merupakan produk makanan vang praktis dan siap sap dengan
mila g protem ongg. Beberapa produk yang telab dibasitkan dan dagang dkean
tongkol antara lain bakso. nugect, pempek dan schagainyva. Penambahan repung
lerigu dan tepung maisena sehaga bahan pengikal dibarapkan dapal memperaiki

dava simpan atau rasa dan tekstur dan produk - prodok vang dibasilkan,

1.2 Permasalahan

PPermasalahan vang timbul dalam pembuatan sosis tkan tongkol adalah
seberapa besar proseniase penambahan tepung terign dan fepung maizena vang
apbimal sehimgga dibarapkan sosis kan fongkaol hasil olahan yang diliasilkan
dengan teknolog sederhana mi mompunves sifat fistk dan organoleptik vang

hanyak disukai oleh konsimen
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1.3 Baiasan Masalah

Penelitian ini dititik bermkan pada variasi penambaban teriga dan tepumy
maizena terhadap sifar — sifit soss daging  kan tongkol

Untuk memperoleh jawaban sesuai denpan tujuan yang dikehendaki maka
penelitian mi dibatas oleh

A = variabel yang dikelompokkan schagai fakior Kadar terig

B = variabel vang dikelompokkan sebagai faktor kadar manzena

1.4 Tujuan Penelitian
Penchitiam ini dilakukan dengan tujuan sebagai berikut
I. Mengetahui pengaruh tepung terigy dan tepung maizena terhadap  sifar-
silal sosis dagng kan longhol.
2 Menentukan konsentrasi fepung terigu dan tepung maizena vang tepal
sehingga dihasilkan sosis ikan tongkol yang mempunya sila-sitat fisik

dun orpancleptik yang ferbak

1.5 Manfaat Penelitian
| Merupakan salah satu usaha diversifikasi atau penpanekaragaman sosis,
vang semula hanva terbuat dan daging avam, daging sapi dan daging bab
sekarang dapat dibuat dan daging ikan, Khususnya tkan faol,

2. Meninghatkan nilai ckonomis dan daya guna ikan longkol.
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1.6 Sistematika Penulisan

Pada garis besarnya, skripsi ini terdici dari lima bab vane saling berkaitan
sty sama sama lain

Bab L. Pendahuluan yang berisi latar belakang permasalahan penelitian
secara paris besar, batasan masalal untuk menghindari adanya penyimpamgan.
serta tujuan dan mantaat penelitian vang hendak dicapai.

Bab Il. Tinjawan Pustaka vang berisi beberapa teor dasar vang
perhubungan dengan penelitian. Untuk mempermudah pembahasan dan jugs
sehagat landasan serta alal uniuk mengupas permasalalan dan hipotesa penelitian,

Bab HL Metode Penclitian vang menpwaikan lentang alac - alat dan
bahean — bahan apa saja vang diperlukan, tempal dan waktu penelitian, melode
penchitian vang digumakan | pelaksanaan penelifin, pengamatan seria prosedur
analisa penpamatan yang dapat mempermydah dalam melakukan permbahasan

Bab I¥. Hasil dan Pembahasan yang berisi tentany hasil analisa dara dan
pembabasan yang dilengkapt denpan  Jdafler sidik ragam, diapram  batng
penggunaan baban pengikat serta grafik hubungan penpgunaan buhan pengikat
terhadap masing-masing perlakoan,

Bab ¥. Kesimpulan dan Saran merupakan bab terakhir dalam penulisan
skripst i, benisikan tentang kesimpulan vang merupakan jawaban dari hipotesa
dan jawabwn ini diambil atas dasar hasil analisa data dan pembahasan vang telah
divraikan dalam bab IV, serta saran sebagai sumbangan pemikiran apar hasil dari

penchtian wi dapat diterapkan dan dikembangkan di masyarakat.
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I, TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Deskripsi lkan tunglkol fLutfvnney affinsg
lkan tongkel termasuk kedalam famili Seombridae dan ordo Percomurphi

{Anonyinaous, 19749). Klasifikasi Than tengkol adalsh sebagai henkout;

Phylum - Chordata

- Sub phylum : Craniala
Super kelas : Telepster
Crdo - Percoanorph
Farmli  Beombridac
Crenus iy s
Spesics > Enifvanns affinis

Tongkel

ikan tongkol mempunyar bentuk tubub sepertl cerutu dengzan kulit licin
dan tergolong tuna kecil, Sirip dada melengkuny dan sivip dubur terdapat srip
tambahian kecil-kecil (Thuhanda, 19813,

SINp punpgpung pertama berjari-jeri keras 15, yang kedun berjari-jari
lemah 13, dukuti 8 - 10 jari-jari cambahan aran finlet sirip dubur berjasi-jari
lemah 14 dokuii 6 - 8 jari-jari tambahan Tongkol termazsuk ikan buas, predalor
dan karmvor yang hidup berserombol  Pada WINTNYE  (NMEempPUnyal panjang
50 - 60 cm. Wana tubuh bagian aas birn kehilaman dan bagran bawah putih

keperakan ( Anonyvimous, 1979),
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lkan tongkel (Euthvnnns affiniy) hidup di samudra Hindiz dan samudr
Pasifik  bagian barat dengan panjang  maksimuomnya mencapai | omeder, i
Indernesia ikan il merpakan ikan niagn bagi penduduk sctempar Beberapa kota
panlar menjach tempat pendaratan vanyg penting hasi tmpgkapan longkol risaliy s
Manado, Padanp, Cilacap, dan Sumencp | Nontji, 1993

Produksi tkan tongkol {Suthyeaeus affires) di Indonesia hampic selalu

mengalami peningkatan tiap tahunnys, Hasil produksi sclenpghapnva dapat dililiat
frada Tabel |

Tabel 1, Produksi Lkan Tongkol di Indonesia Tahun 1988 - 997

_ Tahan __Hasil Tangkapan (Ton)
1588 117.898
985 135.332
| 280 139.967
199] 130,435
942 155,661
| 533 L60.950
1954 186,484
1093 184, 4(x)
1996 208504
| 297 212 511

Stmther - Ditjenn Penkanan, 199%

Mkan tongkol mernpakan Jems tkan denpan kandungan pivi ¥ang ling
dengan milai proteinnya mencapia 26 %, kadar lemak rendah vartn 2 % dan

Kandungan param - waram imineral penting yany tnpgi
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Eamdungan pizi ikan tengkol selanjutoyva dapat dilihat pada Tabel 2,

Tabel 2. Komposisi Kandungan Gizi Daging kan Tongkol (per 100 gram)

Keomposisi kimia Besarnva
Enerm 131 kal
Alr WA g
Protein 26,2 p
Lemak 2.1 g
Fadar abu 138
Ca {Kalsium) 8mg
P { Phasfor) 220 mg
Fi (Besi) 4 myg
Na (MNatriam) 52 mp
K [Kaliwn} 407 my
Thiamin 003 mg
Eihoaflavin 0,15 mg
Asam gskochal 2ny

Sumber - Anonanous, 1979

2.1 Kresegaran lkan

Pada produk pangan vang cepat membusuk sepertt tkan basah, mutu ikan
selalu idennk dengan keseguran, Dalum istilah “segar” tercakup dua penpertian
¥aitu yang pertama, “baru saja di tangkap, tidak distmpan atan tdak diawetkan”,
dan yang kedua, “mutunya masih orginal, belum mengalami kemumduran™ {Tlvas,
19%3),

Keseparan adalall parameter untuk membedakan ikan vang jelck dan ikun
vang bk kvalitasnva, lkan dikatakan masih separ Jika perubzhan-perubahan
biokimiawi, mikrobiologi dan  fisikawi yang terjadi belum  menyvebubkan
kerusakan pada ikan,

Menurut Hadiwiyoto (1993), ikan dapat digolongkan menjadi empal kelas
mutn rerdasarkan kesegarannya, vaitu

I, Mutu prima, vaitu tkan vang kesegarannya batk sekuli,

2. Mutu advanced, vartu ikan vang Kesegarannya masih baik.
3. Mutu sedang, yaim ikan vang kesegarannyva mulai mundur
4

Mutu rendah, vaitu ikan yang tidak segar lag,
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Adapun parameter untuk menentukan keseparan ikan terdin atas fuktor-

faktor fisikawi, sensorik / organoleptik, kimiawi maupun faktor mekrobiclog,

Fakior parameter fisikawi terdirt dar -

d.

Penampakan luar

* [kan yang masih segar mempunys penampakan cersh, tidak suram.

*  headaan i terjadi karena belum banyak perubahan biokimiawi yang
lerjadi pada ikan.

*  Meabohsme dalam tubuh ikan masih berjalan dengan baik.

*  DPadaikan yang separ tidak ditemakan tanda-tanda perubahan wuma,

Kelenturan daging ikan

*  lkan segar mempunyai duging yang cukup lentur,

* Apabila daging tkan dibengkokkan maka ikan akan kembali ke benmk
sermula setelah dilepaskan.

* Kelenturan ini disebabkan cleh karena belum terputusniva benany - benang
daging. Pada ikan busuk henang - benang daging i sudah banyak vang
putus dan dinding-dinding selnya banyak vanp rusak sehingea ikan
kehilangan kelenmrannya.

Keadaan daging ikan

* [kan yang baik kesegarannya, dagingnya kenval, jika ditekun dengan jar,
telunjuk atau ibu jari maka bekasnya akan segera kembaln,

* Daging ikan belum kehilangan esiran dagingnya sehingga daging ikan
masith kehharan basah,

*  Pada permukaan ubuhnye juga belum terdapal lendir yang menyehabkan
penampilan tkan menjadi suram atau kusam dan tidak menarik.

*  Beberupa jam setelah ikan man, daping ikan akan menjadl kaku, karena
kerusakan pada benang-benanp dagingnvs makin lama akan makin
kehilangan kescgarannyva, timbul cairan sebapai tetes - letes air Yng

mengalir keluar dan daging kehilangan telstur kenmvalinya,
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2.3 Sosis (Frunkfurier)

Frankfirier merupakan salah satu Jenss produk makanan vang berbentuk
sosis. Istilah sosis berasal dari kara lain sl yang berarti digarami, 1stlah
terscbut sesual dengan twjuan awal pembentukan sosis yaitu untuk mengawethkan
dagmg sevar (Bull, 1951) Sosis didefinisikan schagal dagmg giling vang
dicampur bumbu-bumby dan dimasukkan kedalam selongsong scbagai waddhnya
{Wilson, 1961

Nama sosis dalem perdagangan sering dikaitkan den BT nama lempat asal
pembuatan sosis tersebul sepert di berlin dengan hariier sausage, propinsi
Thurmger dengan fwringer sousapre, Genoa dengan Genow salfami, [talia dengan
falian stvle salawt serta di Bologna dengan RBedogna sausage dan di Frankfort
dengan Franffurier sausaee (Zeigler, 1974}, Secara wmum, sosis dapal dibedakan
merjads tiga kelas utama yailu jenis sosis separ, sosis masak. dan sosis kering.
Frankfurter dapat dimasukkan ke dalam jenis sosis vang dimasak (Bull, 1951).

50318 merpakan salsh satu jenis makanan vang berbentuk emulsi padat
dan terbual dari campuran daging cincang dan daging giling dengan buham
pembantu lainnya. Sosis mernpakan emuls mimyak dalam air (Wilson, 196]),
Emulsi merupakan campuran dari dua cairan atau lebil: vang saling tidak
melarutkan, salah satu cairan terdispersi dalam beniuk elobula - globula atau
butir - butir kel dalam cairan lainnya Dwa fase dalam sistem emuyls vailu lyse
diskontinyu  atau dispersi, cairan vang membentuk butir-butic kecil sedanpkan
tase kontinyu adalah cairan yang mendispersi butiran-buisan kel tersebut.
Dalam emulst sosis, lemak atau minyak berperan sebagai fase diskontimyu, air
sebagal fase kontinyu dan protein sebagai cmulsifier (Bramlich, 1978).

Kriteria terpenting dalarn pembuatan sosis adalsh kestabilan emulsi Suatu
emulsi dikatakan stabil apabila partikel-partikel yang terdispersi tdak atau sedikit
mempunya kecenderungan untuk bersatu lag schingea ferbenmuk lapisan yang
terpisah (Wilson, 1961). Standart muty sosis daging menwrut $NT 01-3820-1995
dapat dilihial pada Tabel 3
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Tabel 3. Syara Mutu Sosis Daging (SNT 01-3820-1 Q95

Jenis Analisa Syarat mutu (% hih)
Kadar Air Maks. 67,0
Kadar Abu Maks. 3.0
Fadar Protemn Vin, 13,0
Kadar [emak Maks 250
Kadur Karboliidrat haks. B0

Sumber : Dewan Standarisast MNasional {1595 ).

D Jepang svsis tkan sudah diproduksi dalam jumlah vang besar. Delinisi
sosts ikan ml.:numr Departemen Pertanian dan Kehutanan Jepang adalah sosis
vang dibuat dari bahan dasar daging ikan, campuran dagmg ikan dengan daging
babi, dagng sapi, daging domba, daging kelinel atau ungeas dengan komposisi
terbesar adalah daging ikan yang telah ditambah bahan tambahan, Hampir semua
Jenis ikan dapal digunakan sebagai bahan baku pembuatan sosis dan Jumlatinya

melmpah { Tanikawa, 1571).

23.1  Proses Pembuatan Sosis

Tahap-tahap pembuatan sosis adaluh penghalusan, pemberian bumlw-
umbu, binding, fillmg, casing, pengukusan dan pendmginan (Long ef af, 1982,
a. Penghalusan

Penphalusan dilskukan denpan mengpiling daging ikan tongkal schingea
daging ikan tongkel menjadi hancur dun berbentuk seperti bubur, hal ini
diperlukan agar sosis vang dihasilkan bertekstur halus dan kompak | Koswara,
1995). Long ef af, (19827 menambahkan bahwa penghalusan beriguan untuk
menonaktifkan enzim lipoksigenase penyebab bay langu dan menghilangkan zar
Nty izl yang masih menempel pada daging mentah,
b, Pemberian Bumbu - Rumbuy

Bumbu - bumbu yvang digunakan dalum pembuwatan sogis  menurut
Hadiwivolo (1983) adalah lada, pala, bawang putih, garam, gula dan variasi
bumbu - bumbu yang digunakan terpantung selera, dacral dan sroma VHIY
dikchendaki. Fungsi bumbu-bumby tersebut selain untuk meningkatkan faver

Juga sebayai antioksidim dan bakierioscatik (Kramlich ef al |982).
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¢ Binding

Binding adalah tahap pembuatan sosis yvang bermujuan unnk rmenimakarkan
davi tkat air dan apar cmulsi stabil (Hadiwiyolo, 19837 Bahan yvang dapat
dipunakan sehagai binder atau hahan pengikat adalah bahan vang Mempunyal
kandungan protein yang tinggi Pengpunaan bahan pengikat yvang baik adalah
7.5 % dari berat daging vang digunakan [ Slamet, 19933,
d. Filling

Filling adalah rahap pembuatan sosis vang bestujuan apar adonan sosis
memidat. Lebih lanjul Sceparno (1992) menyvatakan bahwa filler (bahan pengsi
vang digungkan dalam pembuatan sosis adalah bahan bukan daging vang
mengandung karbohidrat dan bahan pengisi ditambahkan seban vik 3 %,
¢. Casing

Casing menurut Hadiwiyoto (1983 i adalah tahap pengizian sdonan sosis
ke dalam selongsong, Pengisian adensn ke dalam selongsong tergantung tipe
50818, ukuran, kemudahan proses dun penyimpanan serta permintaan konsumen,
Hendricsen (1978) menvatakan bahwa casing diperlukan untuk menentukin
bentuk dan ukuran sosis. Menurat Price dan Schwaeigert (1971) selongsong alami
terbuat dari usus sapi, kambing, babi dan domba. Sedangkan selonygsong buatan
dapat berupa selulosa, kolapen Jan plastik
. Penpukusan

Pengukusan berujuan untuk meninghkatkan rasa, memperpanjang davy
simpan sosis  dan menghambat  akiivitas tmkroorganisme vang dwpat
menyebabkan kerusakan sosis. Subn perebusan sosis adalah TO'C selama 60 menit
untuk memberikan arama dan MEMPErPEnJANg wnur simpan sosis (Hadiwivoto,
1583).
g PPendingiman

Pendingman sosis setelab  pemasakan dengan cara disemprotkan  air
bertujuan untuk menurunkan suhu infjernal sosis, menghilangkan ban resin, residu
4sap yang menempel dipermukasn selongsonp dan mempermudah pengupasan

selomgsong non edibel {loswara, 1995)
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2.3.1 Emulsi Sosis

Frulsi sosis dapat diklasifikasikan schagai emulsi minvalk dalam air,
dengan protein bertmduk sebagai emulsifier. Fase dispersinya berupa partikel
lemak vang padal atau cair dan fase kontinue berujpa hahan-bahan vang terfarut
dan tersuspens) dalam air vailu garam dan protein (Fomest of of, 1975,

Fmulst merupakan suatu sistem dua fase vang terdiri atas suatu dispersi
idua larutan man senvawa vang dapat dicampur, saly terdispersi pada yang lain.
Adr dan minyak adalah dus fase vang berbeda dan apabila dicampur denpan
Hzensia pengemulsi dapat terbentuk suatu kombinasi campuran stabil virng dischuot
koloidal. Protein daging selama pembuatan sosis skan terfanst dan bertindal
sebagm pengemulsi dan membimgkus semua partikel lemak vang terdispersi
{ Pearsom, |984).

Emulsi  sosis  dibentuk  dengan melanuthan  protein daging  dan
mensuspensikan partikel-panikel dalam lantan protein. Karena pengarih suho,
maka partikel lemak akan terikat oleh matriks protein yang  membeniuk
kantong - kantong yang menvelubung partikel lemak (krmmlich e af, 1982)

selama  penviapan  emulst  sosis,  protein berfungsi  ganda vaitu
mengemulsikan lemak dan mengikar air. Jika salah sam funpsi tdak terpenuh
dengan baitk maka emulsi yang dihasilkan tidak stabil dan akan pecahl selama
pemasakan. Untuk menstabilkan ¢mulst sosis kmlsng-kadang  ditambahkan
pengemulst. Bahan pengemulsi non daging adalah bahan yang My
kemampuan melapisi globula lemak dan berkontribusi pada pembentukan emulsi
sosis yang stabil. Dalam industri sosis baban pengenulsi secirs umom adalal
seliap protemn vang dapat mengemulsikam lemak. Protein daging baru dapat
menpalankan fungsimya bila dilaratkan dalam param (Price and Schweigert, 1971,

Stabilitas emulsi cenderung menurun dengan  semakin memngkatnva
lemperatur  (Schut,  1979). Kenaikan  temperamr  dapat  dikurangi  dengan
penambahan air dingin atau es yanyg dapat dipunakan ontuk MEMPErcepal proscs
emulsi dan mempertahankan stabilitas emulsi schingpa memheri kekenvalan yarng
bak (Kramlich et af |, 1982

7|
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Sifat-sitat sosis sebagal emulsi minvak dalam air dipenparuhi oleh vanabel
wternal dan cksternal. Variabel internal pada dasarnya adalah kemposisi dan
struktur dari emulsi Beberzpa variabel intemnal terpantuny yang mempengarubi
sitat-sifar emulsi minyvak dalam air adalah tegangan permukaan, distribusi ukuran
partikel, volume fraksi minyak, kompesisi fase air dan komposisi Tase minvak.
Selan vanabel incernal, kondist atau variabel cksternal mempuryal pengarid
vang letnh besar terhadap kestabilan emulsi, Beberapa variabel eksternal torsebut
antars lain ¢ suho, pengadukan, evaporasi, dan pengeringan dari emulsi
(Blanshard dan Lillford, 19877,

Pade penpolahan bahan pangan dengan sistem emulsi yang menjadi
tantangan  adalah membuat emulst vang mempunvai stabilitas vang Hnggi
(Jamasuta, 1983).

Masalah vang senng dibadapi pada pembuatan cmulsi sosis adalah
pecalinya  emulsi. Menurul Kramlich (1982) emulsi dapat pecah kerena
penggilingan vang berlebihan, pemanassn vang  berlebihan dan terlalu cepar
selama proses pengolahan. Pengpilingan wvang berlebihan dapal menvebablian
pecahnys emulss, hal ini discbabkan karena jumlah luas permuksan yang harus
diselulimg oleh protein makin bertambal.

suhn penggilingan yang dilakoksn diatas 22°C dapat menvebabkam
pemecahan  emulsi (Wilson, 1960), terjadi denaurasi protein dan  ukan
menurunkan  clastsicas sosis vang dibasilkan (Tanikawa, 1963), Menurr
Kramlich {1982) penpgilingan dilakukan pada suhu 3 - 11'C untuk mencapai
stabilitas emulsi yang maksimum,

Acton dan Seffle (1960) menyatakan bahwa stabilitas emulsi dapat
dipengarubi oleh kansentrast protein dan persentase lemak dalam adonan tersebul

Menurut Morisson (197 1) kandungan air sangat dipengarubi sisbilitas emulsi,

2.4 Bahan-bahan Pembuatan Sosis
24.1 Daging Giling
Seleks bahan-bahen daging merupakan dasar untuk membuat senua

produk sosis. Yang paling diinginkan adalsh dasing skeleal (kerangka) wanpa
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lemak vang terutama diperoleh dari daging lembu. Karena sosis vang dibuat dari
daging tanpa lemak ity sendin kwang sedap, maka juga dibutuhkan daging
berlemak (Kramlich, 1982),

Cinghat kehalusan daging sangat mempengaruli kenampakan irisan dan
tekstur sosis, selama proses pencacahan {ehoping) perlu ditambabikan es untuk

menurunkan suly bahan daging halys (Selvan, 1993)

142 Putih Telor

Putiih telur terdivi dart empat bagian yaiu putih telur encer bagian lugr,
putth telur bagien dalam, putih telur ental dan lapisan chalazifirous yang
herbatasan  denpan  wrieline  mcmbrane {Stademan  dan  Cofferdll, (19771
Banyaknya puri telur sekitar 60% berat telur dan men wandung lima jenis protein
yaitu  ovalbuain,  ovomucoid avaconalbumin,  owemicin dan iveaglofiin
(Sarwana B, 1994) Komposisi kimia putih telur disajikan pada Tabel 4,

Uoldsmith dan Toledo (1985) menyvatakan bahwa pengujian terhadap
delapan protein putih telur menunjukkan bahwa empal disntaranya yaiu Hsozpm,
globuling canalalbumin dan  ovallumin dapat menghasilkan gel setelah
pemanasan. Protein-protem tersehut dapat mengikat bahan-bahan lain mien)adi
satu, Karena sifainya yang m enggumpal setelah pemanasan (Baldwin, 19977

Menurul Koswara (1995), selain salah saty sifal fistke Kimia putih telur
vang penting dalam pembentukan emulsi andlog sosis yang kompak yaitu days
koagulasi. Kougulasi adalah Pesiurunan daya larut molekul protein atan pesubahan
bentuk dari cairan (sol) menjadi bentuk padat (gel).

Koagulasi dapal disebabklan oleh panas, pengocokan, garmm, basa dan
pereakst lain scperti cuka.

Menurut Mountney (1976) serta Susring dan Thohart (1989} putih telur
memiliki sifar-sifit fimpsinya sebagad berikut -

| Leavening agent
Sifat i mempenparubi ekstur dar [asil bahan olahan dan dapat
digunaken untuk  melihat performan dari fungsi putih telur dengin

mengukur volume, tekstur dan ifat-sifat vang lain,
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2. Banding ggent
Yartu kemampuan untuk mengikat bahan - bahan lain dan bila dipanaskan
maka akan terbeniuk gel

3. Thickening aoent
Sifat i dapat dismati bila putih telur dicampur desigan bahan-bahan lain
dan dipanaskan maka akan {erbentuik zel,

4. Menghambat terjadinya kristalisasi dan mencegah tekstur yang kasar,

5. Certing agent
Berfungsi untuk mencegah dehidrasi dan membuat permukazn bahan olah
lebih kuat dan mengkilal.

6. Foomning agent
Pengembangan atau pembeniukan busa vany mengandung putih telur
terjadh akibal penghamburan gas didalam cairan ersebut. Bila putih telur
terscbut dinduk maka pelembung-gelembung udara wkan terikar dalam
catran vang menyebabkan pengembangan terutama adalah Jenis procein

avamcin dan ovesiuhuling

Tabel 4. Komposiai Kimia Puth Telur

o\ Komposisi _ Jumlah
Al 55
Bahan Kering 2

Protein 11
Lemak -
Eearholidrat |
Abu .

Sumber: Nesheim, Austic dan Cord (1979)

243 Garam

Menurul Kramlich (1982) param merupaken bahan bukan daging vany
umum ditembahkan ke dalam sosis. Masing-masing kelompok sosis vang d
produkst mengandung 1-5% param, vang berfungsi sebagai (1) memberikan cita
rasd (2} membernkan keawetan (31 melarutkan prolein-protem. Pady jumlah param
¥ang sama, soss yang dicincang dengan kasar Lampak kurang szin dari pauda sosis

yang dicimcang densan halus.
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Garam juge berlungsi schapal antioksidan terhadap buhan, bila tanpa
param akan terbentuk senyawa-senvawa karbonil dan menghasillkan ransiditas
(ketengikan]. Garam juga mempunyvai fungsi vang lain pada sosis vailu §THrEm
dapat melarutkan air, membantu mengikat aic dalam pembuatan emulsi Proten
daging ( Soepamo, 1992)

Penggunaan garam tanpa penambahan bahan lain akan menghasilkan
produk wvang kering dan asin serta memiliki warna yang kurang menarik
(Savie, 1985) Garam mempunyai sifat bakierisidal dan bakleriostatik atan daya
membunuh dan menghambat pertwnbuhan mikroorganisme (Kizevetler e of.
15649

kaonsentrasi garam yang ditanbahkan tergantung pada tipe sosis, terutama
oleh kandungan lemaknva, basanya berkisar antara 1.8 - 2.7% pada emuls:
daging. Konsentrasi param yang ditzinkan pada sosis tipe kering dan semi kering
adalah 325 {Savie, 1985)

244 Bumbu-Bumbu

Bumbu menurat Kramlich {1982 merupukan istilah vang diterapkan untuk
setiap hahen, dengan sendini - sendiri atay dengan kombinas uanmuk menambah
city rasa sualu produk panpas. Menurut Wilsan (1960} bumbu-tinnbu vang
ditambahkan ke dalam adonan sosis adalah garam, sula, pala, Tada, bawang pulih
dan kaldu padat,
a  Bawang putih

Hampir seluruh masakan Indonesia menggunakan bawang putih schagza)
bumbu masak pembentuk citn rasa | Rismunandar, 1986) Bawang putih
mempunya kandungan kalor yang cukup tinggl denpan sedikit vitamin ©. Seluin
itu bawang putih mempunys aroma yang cukup tajam {Laming, 1989,

Bau dan cita rasa dari bawang putih disebabkan oleh alanyvy scnvawa
volatl yang discbut adéicsn (Pauline dan Palmer, 19720 Selain menyebabkan bau,
aliicin juga memberi rasa dan aroma pedas sedikit pahit seria memiliki daya

pemnbasmi hakten (Laksmi, [989),


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

17

b. Menea (lada)

Lada adalah biji yang dihasilkan oleh (anaman fada {Fiperigrum) yang
mempunyai dua sifal yeitn aroma vang khas dan rasa yang pedas, vang
discbabkan adanva zal piperanin, pipern, chavicir. Dus sifar ini yang
menyebabkan lada secars luas digunakan sebagai penyedap rasa makaman
{Rismunandar, [956).

245 Carboxymethyl Celiulose (i CMO)

Carboxymerfnd Cellulose vang banvak ihpakal pada indusrt makanan
udalah garam  Ng  Carboxymetind  Cellulose disingkat CMC  dalam Dbentuk
muminya discbut gum  sellufose, CMO mempunyal pupus karoksil, maka
viskositas lamutan CMC dipengaruhi oleh pH lerutan, pll optimumnya 5, bila pll
terlalu rendah (<31 CMC alcan mengendap (Winamo, 1993),

CMU berfungst sebagai pengental, pengikat, stabiliser, pelindung larutan
koloid, apensia suspensi dan apensia pengonirol tekstur, Sifatnva mudah laru
dalam air panas atau dingin dan sangat muodal digunakan dalam berbagai industs
makanan dan minuman (Wingmo, 1995 Pemakaian wut penstabil datam produk
pangan maksinwm 1% (berat penstabil per berar tatal produk ) (Suhardi dan
Pupmulyani, 1993),

Winarno [1993), menyatakan bahwa proses mekamsme CMC schagai
stabiliser yvaitu mula-mula CMC yane berbentuk garmn Matrium Karboksimenl
sellulosa akan terdispersi i dalam air, burir-butir CMC vang bersifar hidrofilik
akan menyerap air dan membungkus lapisan film protein telur vans lelgh

membusa. Peranan CMC adalah menyelubungi partikel-partikel terdispersi

5 Binder dan Fifler

Ainder atau bghan pengikat vainu bahan bukan daging vang dapa
meningkatkan dava 1kat ar dan mengemulsikan lemak. Bahan pengikat
mengandung protein yang tinggi misalnya susy skim, tepung kedelni, protein

kedelat isolasi dan cairan kedelai asam {Kramlich, | 982,
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Filfer aran bahan pengisi vailu bahan yang mampu mengikal sejumlah air,
lefupl mempunyai pengaruh yvang kecil terhadap emulsifikasi, Rahan pengisi yang
brasanya ditambahkan pada sosis adalah lepuny jagung, terigy, tapioca dan lahan-
buhan lain vang banvak mengandung karbohidrar, Bahan pengisi mengandung
protein dalam jumlah yang relatif readah, schingga mempunyai daya tkat air vang
besar dan kemampuan emulsifikasi rendab ( Kramlich, 1982,

Penumbahan bahan pengisi maspun bahan pengikat pada pembuatan sosis
dimaksudkan untuk meningkatkan stabilicas emulsi, daya ikal air produk, flavour,
mengurangt pengkerutan selama permasakan. meningkatkan karakleristk wisan
produk dan mengurangi bigva formulasi. Oleh karena ity pemilihan bahuan pEngLsi
dilakukan bersadarkan beberapa hal yvaity bahan harus memiliki dayya kat air yang
baik, citarasz enak, memben warng vang baik dan harganya relatt murah
(Wilson, 1961}, Berdasarkan alasan ini maka untuk pembuatan sosis daging ikan
tonghkal menggunakan tepung terigu dan tepung maizeny schapai buhan pengisi

dan juga scbagal bahan pengikat,

2.5.1 Tepung Terigu

Patl merupakan komponen terbesar Jan tepung gandum, Kandungan pati
tepung terigu adalah B0% dari jumlah karbohidral, sedangkan serat kasar
maksirmum %4 | Makfood, 1982).

Eandungan amilesa dan amilopektin tepung terigu mAsing-masing sebesar
25% dan 75% (Muljohardjo.1987). Pada amtopekiin pembentukan gl lebil
lambat dan pel vang terbentuk lebih lunak (LUtami, 1992). Menmwrult Winame
(1993 suhu pelatinisasi berkisar 54,5°C - 60°C,

Proten tepung terign terdin atas glebuling alfumin, slienclin dan miuienin,
Drengan adanya air gligdie dan gluenin membentuk suatu senyawa koloidal vung
disebut ghuien, Gliadin membenkan pengaruh pads volume aklir adenan,
sedanghkan géurepn berpenganuh pada sifat mecingeya Gluien memberilcan sifia
vang menentukan elastisitas, hekuatan dan stabilitas adenan sertd volume produk
{Saxelby den Brown, 1980), Komposisi kimig tepung terigu dapal dilihar pada
Tabel 6.
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Tabel 6. komposisi Kimia Tepung Terigu tap 100 gram.

RKandungan Jumlah
Kalor {kal) A0S
Alrig) |2
Protein (g LAY
Lemak () 13
Karhohidrat (g) 7.3
Kealsium {mg) 14
Fosfor (mg) 104
Besi (mg) 12
Vitamun B (mg) 0,12

Sumher | Anonymous, 1996

2,51 Tepung Maizena

Maizena merupakan tepung jagung yang umum dipakai sebagai penstabil,
Keadaan gel atan pasta vang terbentuk dan maizena ini lemah, eelalimznst terjadi
pada subu yang cukup tinggi (De man, 1980). Suhu gelatinisasi maizena pada
62 — 76'C. Pada maizena juga terdapar prolein vane  dinamakan  zeis
( Winarno, 1995) Umumnya pati jagung mengandung 27% amilosa dan 73%
amilopektin (Whistler and Paschall, 1967}, Kemposisi tepung maizena tiap 100

gram dapal dilihar pada Tabel 7.

Tabel 7. Komposisi Kimia Tepung Maizena Tiap 100 gram

______ Kandungan Jumlah
Kalor (kal} 343
Protein () i3
Karbohidrat (g} 85 0
Ealsiwm {myg) m
Fasfor img) 3
Besi (mg) 1.5
Air (g) 14

Sumber : Anonvinous, 1996 i
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2.6 Perubahan-Perubaban yang Terjadi Pada Sosis

Ahmadi {1996) menyatakan putih telur meskipun sedikit {hampir nol
persen} kadar lemaknya menghasilkan duva ikat air vang lebih tingei dari pada
Kuning telur. Diduga hal im disebabkan bahwa putil 1elyr mengandung zat antt
profease yang mampu menghalangl denatwrasi protem sampai terkoapulasi
sempurna (Safro, Lestnana dan Harvadi, 1992)

Menurut Lestari (1999), semakin banyak pati yang ditambah, struktur pel
sos1s 1kan terlihat semakin padat, hal ini dikarenakan semakin banyak pati maka
ukan semakin banyak tersedia bahan untuk membeniuk matriks gel

Carballo e @f. {1995), menyvatakan pada konsentrasi pati vy scimakin
tmggn dibasilkan sejumlah pori yang lebih banvak dengan ulkuran por lebih kecil,
Peningkatan subu perebusan aken meningkakan denaturasi prrostean {Soeparn,
|992). Lebih lanjut Fennema {1978) menambahkan, pemanasan biasanva akan
menurunkan yiskositas dan kekerasan lapisan protein sehingga dapat menurimkan
stalrilitas emulsi. Bila stabilitas terlalu tingpi moks difusi emulsifer lambat
sehingzza stabilitas emulst akan terhambar,

soeparno (1992) menyatakan bahwa dalam pembuatan sosis penambahan
bahan penyedap dan bumbu, misalnva pala dan bawang putih  mempunyai
pengarnih terhadap produk. Komponen rasa lain akan berintersksi dengan
komponen rasa primer. Akibat vang ditimbulkan adalal peningkatan rasa alug
eniurunan mntensias rasa yang berbeda - beda pada tingkat konsentrasinyy.

Produk makanan umumnya mempunyvai tekstur vang berbeda denigan
bahan bakunya. Tekstur makanan dapat dipengaruhi olch perlakuan sclama

pemasakan dan prosedur pemasekan (Cole dan lawrie, 1975 1
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2.7 Hipotesa
Merdasarkan toori-leori diatas maka dapal  disusun hipotesa  sebagai
hertku:
| Ada pengaruh tepung lengu dan ftepung maizens vang digunakan lerhadap
sifat-sifat aosis daging tkan tongkal
+ Pady konsenirasi topung terigu dan fepung maizena yang digunakan, dapat
menghasilkan soss dagng Tkan wengkel denpan sifal fisik dan organeleptk

vany ferbak
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HL METODOLOG] PENELITIAN

3.1 Bahan dun Alat Penelitian
3.1.1 Bahan Penelitian

Bahan dasar untuk penclitan ini adalah daging ikan tonpkol. Dahan
pembantu meliputic susu skim, air dingin‘es, minyak jagung, tepuny maizena,
tepung terp, garam dapur, pola, putih telur, MSG, bumbu-bumbu {merica bubuk,

bawang putih}, CMC dan selongsong plastik

3.1.2 Alat Penelitian
Alat yang dipunakan dalam penelitian ini adalah pisaw, panci, Wender,
mixer, baskom plastik, Gmbangan, kompor, boto]l  timbang, pengikis,

coloureader, oven dan Rhieo tok,

3.2 Tempat dan Walkiu Penelitian

Penelitian dilaksanakan dilaboratorium Pengolahan Hasil Pertanian (P1P)
dan Pengendaban Mutu 1asil Pertanian Universitas Jember, Penelitian dilakulm
pada bulan April - Juli 2004,

3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Rancangan Percobasn

Rancingan percobaan yuang digunakan dalam penelidan i adalah
rancangan acak kelompok (RAK) denpan dua faktor dan masing masing
diperlakukan tiga kali ulangan. Faktor vang digunakan yaitu tepung terpy schagai
faktor A dan tepung maizena sebapai fukior B,
Faktor A = Kadar tepung teripu

Al =2%
At =5"%
Al =10%

2
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Faktor BB = Kadar tepung maizena

Bl =2%
B2 =5%
B3 =10%

Dari kedus fakror tersebut akan diperoleh 9 kombinasi perlakuan vailu
sebagal berikut: AIEL A1B2Z AIR3
AZRT AZBE2 A2B3
A3IR1 A3B2 A3B3
Pada pengamatan fisik digunakan rancangan acak kelompok, sedangkan
pada wi organclepiik dipunakan rancangan acak sederhana, Menumut Gasperse
(1991 ), madel lincar rancangan tersebut yaitu
Madel malematik adalah tetap, uniuk rancangan acik kelompok fakrarial.
Yy=p+ R+ A+ B+ ABy +
Kelerangan:
Yijk = MNila pengamatan pengaruh faktor macam bahan pengikat dan
level ke J vang terdapat pada bBlok ke k

po = Milai rata-rala sebenamya (konstan)
Aj = Efek sebenamya dari taraf ke-i fakior A
B, = Elek sebenamya dari taral ke-j faktor B

ABy = Elek sehenamya dari inferaksi antara fakoor A taraf ke den faktor
B taraf ke-;
By = Efek sebenamyva dan blok ke-k
ik Ffek scebenarnva dan unit cksperimen dan kemnbinasi perlakuan
iy
Untuk rancangan acak sederhana, model malematikanya adalah sebaghai berikut:
Yij=p+R+A+2y
Felerangan
¥i = Nilaf pengamatan Karena pengaruh kombinasi perlakuan
p = Milar rata-rata sebenamya (konstan)
I = Llek sebenamya dan blok ke-j, dimana 14, =10

A Efek scbenarmya dari kombinas perlakuan
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i = Efek scbenarnya dert unit eksperimen dalam kombingsi perlakiun
(ij)
Lara yang diperoleh dianalisis dengan analisis sidik rapam dan unfuk
menygctabui perbedaan antar perlakuan dilakukan i DMBT (Duncan Mulople
Rengre Test),

3.32  Penentuan  Perlakuan  Terbaik dengan Metode  Efelctifitas

(e Garmo, 1984)

I Memberikan bobet nilai pada masing-masing variabel dengan angka relatit
0-1.

2. Menentukan nilai terbaik dan terjelok dari data pengaimutan

3. Menentukan bolkst normal wntuk tiap parameter, vairu bobor viriabel
dibagn bobot 1al.

4. Menghitung milai efektifitas dengan rmus -

Milai efektifitas - (nila perlakyan - nilai erjelek)
(il terbaik - nidan terjelek

S Menghiung nilar hasil, vaitu nilai bobot dikalikan nilai efektifitas,
6. Menjumlahkan nilui hasil dari semua variabel dan perlakuan terbaik dipilih

dart perlakuan dengan nilai hasil lertimggi

3.3.3 Pelaksanaan Penelitian

Penelirian dilakukan dalam dua lahap vaito penchiian pendaholuan den
penclinian ulama. Penelilian pendabuluan dilakukan bertujuan untuk menetapkan
macam dan jumlal bahan pengisi vane akan digunakan pada penelition utama.

Sosis tongkol merupakan bentuk olahan vang terbuat dar daging ikan
tongkol vang telah digiling sampai halus, daging vang telah dihaluskan disimpan
dalam refrigerator selama 30 menil berguna wntuk mencepah terjadinya denaturasi
protemn sebapai emulsifier wlama dalam pembuatan sosis. Subu dijaga agar letap
rendah sekitar 3 — 11°C. selamjutnya pembuatan adonan vang lerdin dari daging
halus, atr dingin, bumb-bumbu vang telah dihaluskan (hawang putib, garam,

sula), minyak jagung, susn skim, putih telur, MSG, CMC dan tepung.
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Tepung wang terdiri dan tepung lerigu, maizena digunakan aejumlah
2%0,5%, 10% dan daging ikan halus dicampur dengan menpggunakan mixer selama
3 menil, Bisa ditambahkan air es untuk menjaga agar adonan totap berada pada
subu rendsh. Adonan yang didapat dimasukkan dalam selongsong (10 - 12 ¢m ),
dan diusahakan tidak ada rongea atau gelembung udara didalamnys. Hal ini
timaksudkan  uniuk  mendapatkan  tekstur  vang optimal Setelah  adonan
dimasukkan dalam selonpsong maka dilakukan pengukosan denpan suhg 70U
selama 60 menic dengan tutup setenpah terbuka, setelah sosis masak didinginkan

dan dimasokkan dalam refigeroior denpan subu <10°C,
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3.4 Diagram Alir Pembuatan Sosis Daging Ikan Tongkol

Tarigu
(2%, 5% 10%40
% T o
(2%, 5% 10%)

Menen, pufn MEG, by, OM0
Buwang putth, param, aires
susw skimy, nunyak jogung dan
putth telur

DAGING TRAN TONGKD

|_ F’::ngéilingau -|
1

'

LPcnimlmugun lDUgr_'

S 5
il . | l"l.':nl:ampurun|

w

Pembuatan adenan

¥
Pengisian selongsong |
[ {19-12 ¢md o

| Pengukusan
{70°C, &0 memt)

a,i

Pendinginan
| {sulm <10°C)

M

Csosis |@

Gambar 1. Diagram Alir Proses Pembuatan Sosis Daging lkan Tongkol
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3.5 Pengamatan

Pengamatan [1sik yang melipud

d. Tekstur dengan Rheo tex

k. Warng dengan Colowr reader
Penilatan Organoleptik, yang meliput © kenampakan irisan, tekstur, rass,
warna dan keseluruhan menggunakan melode Hedaviic Scale Scoring,
Pengamatan  kinna sebagai penunjang adalah kadar air dengan metode

OVEN / Permanisan,

3.6 Prosedur Analisa Pengamaian

J.6.1 Pengamatan Fisik
3.6.1.1 Tekstur (dengan Rheo tex)

Prosedur:
I. Power switch dinyalakan, tekan distance dan hold untuk menpatur jarak
50418 dengan jarum Rheo lex
2. Diatur kedalaman tesukan 10,00 mm.
3. Tekan start untuk memulai tusukan pada bapian sosis ikan tonekal.
4. Catat angka yang dihasilkan X,
3. Pengukuran dengan prosedur diatas divlangi scbanvak empat kali pada

tempal yang berbeda, X, X, Xy dan X

Tekstur = X1 + X2 -X314 34+ X5
5

3.6.1.2 Warna (menggunakan Colour reader)

Pengamatan  terhadap warna sosis tkan tongkol dilakukan  densan

menggunakan colour reader yailu dengan menempatkan colour teader distas

pemukaan sosis. Produk divker dan diketahui nilai 4. b dan L-nya kemudian

dihitung derajat keputihannya. Bumus yang digunakan adalah sebapai berikut -

W = II:.'H-':I_ ﬁl:lﬂ{l I']:+I:H:+h:.]JI'I..|
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3.6.2 Pengamatan Kimia Kadar Air (cara oven)
Prosedur :
| Memmbang botol kosong setelah dioven selama 15 menil (8 gram)
2 1 gram sampel dimasukkan dalsm botol dan ditimbang  beratnys
[k gram)

il

Remudian dioven selama 4 jam pada subu 1 10°C,

4. Setelah 4 jam, kemudian botol dikeluarkan dan dimasukkan cksikator
selama 30 menit, lalu ditimbang. Perlakuan ini diteruskan sampai
diperoleh berar konstan (selisih penimbangan berturul-wm tidak Tebih
dari 0,02 ), misal beralnya ¢ gram,

Kadar Air= (b- ¢}, 100 %
{b-a)
[ Sudarmadii, dkk, 1997,

3.6.3 Penilaian Organoleptik Kesukaan

Uit kesukaan (hedonic) adalah Kesukwan panelis secars keseluruhan
terhadap sosis ikan tongkol Uji kesukaan ini menpgunakan 15 pangliz yang
masing-masing tap sampel diben kode tiga digit. Panelis diminta mengemukakan
pendapamya  secars  spontan, tanpa  dibandingkan denpan  sampel  standar
Parameter yang diugi meliputi - kenampakan irisan, teksiur, warna, rasa dan
keselurubian
Adapun sker penilajannya adalah
[. Tidak suka
Sedikit suka
3, Agak suka
4. Suka
5. Sangat suka

[}
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V. KESIMPULAN

T hasil penelitin mengenal variasi penambahan lepuny terign don

lepuny maizena pada pembuatan sosis dagmg ikan tonpkal maka dapat diambil

kesumpulan sebaga berikut

b

Perlakuan penambahan tepung terign memberikan perbedaan Yang sanpat
nvata, yang artinya berpengaruh terhadap wii organoleptik. wpi fisik rekstur
dan warna dan wyi kimia kadar air. Sedangkan pada perlakuan pengmbahan
tepung marsma memberikan perbedaan yang sangal nvara vang, Aty
tepung mnzena berpenganih lerhadap ugi arpancleptik, un fisik warna dan
uji kimia Kadar aw. Sedangkan pada )i tekstur menunjukkan herbeds tidak
nyala yvang aminva lepung maizena lidsk berpengaruh teshadap teksmr
s0s15 daging tken tongkol.

Pada wi sifat fisik konsentrasi tepung vang terbaik adalah AR yuity
tepung terigu 10% dan tepung madzena 10%, Sedmngkan pada uji
organoleplik Kenampakan irisan kombinasi vang paling disukai adalah
{ A:B:) dengan nila 4 50; untuk teksour { 43R dengan nitai 4,10 untuk
wama (AsB:) denpan nilai 4.30; uniuk rasa (A:Bq) dengan mla schesar
410 dan secara keseluruhan (A:Fq) dengan nilai sehesar 4,30 vang

merupakan sosis daging ikam tongkol vang terbaik,

47


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

DAFTAR PUSTAKA
Acton, | L. dan R L. 5aflle, 1960, Problended and Pregior Meat in Sausage
Emulsion. Food Tech.
Abmadi, ™. 1996 Penggunaan Telur Sebagai Baban Pengikat Dalam
Pembuatan Sosis Daging Sapi. Malang: Fakultas Peternakan Universitas

Brawijava.

Ancnymous. 1979 Komposisi Bahan Makanan, Jakarta: Penerbil Bhurala karva
Aksara

Ass, MoA 1993 Agroindustri Ikan Tongkol dan Udang. Penerbit Bangkil,
Jakaria,

Baldwin. 1957, Functional Properties in Food. Westpon Connccticut: AVI
Publishing Company,

Buckle, KA., RA, Edwards, G.K Fleet dan M, Woorten. 1978, llmu Pangan
Penerjemah  Adiono dan H, Pumomo. UL Press. Takarta

Bull, M.5.5, 1951. Meat For Table. Mec Graw. 111l New York,

Blanshard, LMV, dan P. Lilllord 1987, Food Strukture and Behavior. New
Yark: Academi Press,

Carballo, LG Barreto dan FJ. Colinonera. 1995, Starch and Fup White
InMuence on Proporties of Bolegna Sausages as Related to Fat
Contant. Joumnal of Food Science Vol 60: No 4 673-677,

Cale, DULA and RA. Lawrie. 1975 Meat, The Burter Wort Group

DeGarma, E P, WG Sullivan, dan C R Canado, 1984, Engincering Fcononiy.
7" Edition, Mac Pub Co, New York.

Dedan, LA 1980, Kimia dan Makanan, Dierjemahkan Oleh  Kosasih
Patmowinata, 1997, Principle of Food Chemistry. Bandung: [T Pross,

Dewan Stmdart MNasional. 1995, Standar Nasional Indonesiy Sosis Daging U1-
FE20-1995 Tukarta.

Djubanda, % 1981, Status dan Potensi Perikanan Tuna dan Cakalang Di
Indonesia. I. lithang Pertanian W (1) 10.

Fennema, (R, 1978, Principle of Food Science. Marcel Deker Ine, New York.

45


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

44

Forrest, P.I. Alberr, E.D Hendrick, 118, Judge, M.D), dun Markel. R.A 1075,
Principle of Meal Science. WL Freeman and Company

Gesperz, V. 1991, Metode Perancy ngan Percobaan. Anmico Bundung,

Golldsmith, 5.0 and T, Toledo. 1985, Studies on Egg Albumin Geelatin Using
Nuclear Meagnetik Resonance, Joumnal of Food Science 50:59.5|

Hadiwiyolo, 1993, Hasil-Hasil (Mahan Susu, Tkan, Daging dan Telur. Libeny,
Yopyukarta

Harvadi, P. 1993, Sifat-Sifat Fungsional Pati Dalam Pangan. Yogyakarta:
Fakultas Teknolog Pertanian UG,

Harper KA. and A Hepworth, 19835, Texture Muodifiying. Toowoomba: Apents
Cranbook Press Lid.

Hendnicson, R.T1. 1978, Meat, Poultry and Seafood. New York - Technolopgy
Prentice Hall Ine Englewaad,

Howling, D, 1974 Modified Straches For The Food Industry. Food and
Technology in Australia.

llyas. 5. dan Supamo, 1983, Penelitian dan Pengembangan Limbah Pertanian.
kantor Mentn Muda Urusan Peningkatin Produksi Pangan. Jakaria

Jamasota. LGP, 1985, Hubungan Antara Komposisi dan Evaluasi Emulsi
Campuran Telur dan Hati. Universitas Cajah Mada Press, Yopyakarta

Jones, W and AT Amos. 1967 Medern Cereal Chemistry 6 ™ ed. London -
Foowd Trade Press Lid

Eazevelter, L. 1969, Fish Curing and Processing. Muscow - A D Marindal
Min Pubdlisher

Fetaren, 5 1986 Pengantar Teknologi Lemak dan Minvak LUmversiasg
Indonesia Press. Jakarin,

Roswara, 5. 1995 Teknologi Peagolahan Kedelai. Jakara ; Sinar Harapin,

Kramheh, W.T 1982, Sausage Products dalam The Science of Meat and Meat
Products. Freeman & Co. San Fransisen.

Lamina. 1989 Budidava Bawang Putih. Tukarts - P'T. Gramedia,


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

Laksmi 1989 Bawang Putih Perlu Di Tinglkatkan Produksinya. Jakarta - Bala
Menelitian dan Pengembangan Holtikuliury

Long, | SL. Kumarik dan DK Treister. 1982, Meat PPoultry Fish Selfish.
second Edition Wesport Comnecticul - The AV ] Publishing, Co.

Mak fowd . 1. 1982 Diskripsi Pengolahan Hasil Hewani. Yogvakarla, Apritech.

Muljohardjo, M. 1987, Manual Analisis Pati dan Produk Pati, PALU Pangan dan
(A UGM. Yopvakarta,

Momison, (.5 1971, Relathionship Between Composition and Stability of
Sausage. Tyvpe Fmulsions, |, Food Sci @ 36-927

Mountney 1976, Food Chemistry, New York - Reinhold Publishing
Cooperation.

Montji, I 1993 Potensi Ikan Tongkol Di Indonesia. Balai Penelitian Teknirlogz
Perikanan. Jakarta.

Pearson, A M.dan FW, Tauber, |984. Processed Meat. West Port Connecticul -
AV] Publishing Co : 263-268.

Price. LF. and 1.8, Schweigert. 1971, The Science OFf Eat and Product. Third
Cdinon Westport Connecticut, Food and Mutrion Press Publishing Co
263-2068.

Rismunandar. 1986, Membudidayakan Lima Jenis Bawang. Bandungr : Penerbic
Sinar Bam ;

Saffo, A5 Lestiana, W. dan Harvadi. 1992, Protein, Vitamin, dan Bahan
lkutan Pangan. Yogyakarla | UGM.

Sarwone, B 1994 Pengawetan dan Pemanfaatan Telur Tokars - Pesieatil
Swadava.

Saxelby, WO and V. Brown. 1980, The Role Australia Flour and Bread in
Health and Nutrion. horth Ryde : Bread Research Institate of Ausiralia.

Savie, LV, 1985, Small Scale Sausage Production, Bame © Food and Agriculture
Orgamization The United Nation

Setyani, N 1995, Pengaruh Penggunaan Tepung Terigu dan Pembustan Sosis
Tempe Jember : Polilcknik Pertanian Universitas Jember


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

Sudarmadji, 5. Bambang, H. dan Suihardi 1997 Proscdur Analiss Uniuk
Bahan Makanan dan Pertanian, Liberty. Yopyakaria

Suhardi dan Pujimulyani, D. 1998 Studi Kombinasi CMC dan Karagenan
Schagai Bahan Hidrokoloid Terhadap Kualitas Instan Sari Buah
Mangga. Yogyakarta : PATD.

susim, [ dan M. Thohari 1989 Nmy Pengetahuan  Telur  dan
Pemanfaatannya. Malang : Fakulras Peternakan.

Schut, J. 1979 Basic Meat Fmulsion Technology. Food Science Val 1T Na - 03-
218.

sockario, 5. T, 1983, Penilaian Organoleptik. Pusa Pengembanpan  Teknolog
Pangan Instot Pertanian Bogor, Bapor.

Soeparna, 19592 limu dan Teknologi Daging, Yopyakarta : 1UGM Pross,

Staselman, W) dan G, Cofforill, 1997 Egg Science and Technology. Weslpon
Connecticut : The AV] fublishing .

Tanikawa, E. 1971, Marine Products In Japan. Koscisha, Koseikukuy. Tukyo.

Ltami, K.P. 1992 “Peternakan Intensif ltik Pedaging di Malaysia®, Dalam
Trubus (Juni, XXV1). No.307. Tnkarta - Akademi Press

Wilson, G.D. 1961, Sausage product, Dalam The Science of Meat and Meat
Product (W.H. FREEMAN, ed. ). Beinhold Publishers Corp. New Yark.

Winarmo, F.G. 19935, Kimia Pangan dan Gisi Gramedia Jakuara,

Whistler, R.L. and EF. Paschall. 1967 Starch » Chemistry and Technology,
New York and London © Academic Pregs,

Zeigler, TP, dan LR, Romans, 1974 The Meat We Eal The [ntersafe Printers
and Publihers, Int. Denville llinais


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

(]

Lampiran 1. Dala Hasil Lji Pengamatan Sifil Fisik Sosis Daging Tkan Longkol

1-J

Tabel 21. Hasil Pengamatan Uji Sifat Fisik Terhadap Tekstur Sosis Daging hoan

Tongkol
rombirasi Lllzngan Total Fala-rata
= 2 3_ .
A1B1 T0B] HO.40 BE.AD 21780 7260
Algz2 F4.40 B+.20 6680 22220 Fanv
A1E3 7.0 7880 Ta@l 22540 913
AZB T1.6d G800 GEED 20540 E2.47
A2E2 69,50 G540 B3 80 20880 B350
A2335 70.80 TE.20 TH31 22230 7410
A3B1 61 40 B0.60 G500 190.00 83,33
A3B2 GE.80 E8.00 B1.80 19840 G547
A3BS G820 §2.80 G840 19540 GE.47
Total g§24.20 64540 62010 189070
_ralg-rata gensral 7005
Tabel 2 arsh A x B
_ Faktor Al fibes Al Total Faiz-rata
21 21780 20840 180.00 61620 G847
B2 22220 20680 19640 627 40 G571
B3 22540 22230 19940 84710 71.80
Totzl 580,40  B3850 58580
Rata-rata 73.93 7106  65.08
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Tabel 22, Hasil Pengamarn Uit Sifat Fizik Terbadap Wama Sosis Dapimg [kun

Tungkal
Hombinasi __Ulangan ~ Total Fata-rata
1 2 3
ATE 4771 4807 4789 14347 2780
AT1E2 48,52 45.41 48,47 145,35 48.43
A123 £9.09 48 37 4911 14657 458,86
A2 4782 48 .44 d5.41 14467 42,23
AZRE 45 74 48,12 48.48 146,39 4883
AZES 4919 46,72 489.35 148,26 49,42
AGRT 4517 48,54 48.58 14825 48 75
AdBZ 4573 30.03 45,74 1448.50 40.83
_ A3E3 80,24 =0.07 48,25 142,55 44.86
Tatal 4026 44077 43906 132009
_rata-rats general 48 69
_Tabe! 2 sran A x B - A
_ Faktor a1 A2 Ad Tolzl Rata-rala
=3 143 47 144 67 T4B25 434 43 48 7
B2 14535 145.35 14950 441.24 €807
B3 14E.57 148.25 148.59 444 32 4538

Tolal 43539 43637 445 a8
_ Rata-rats 4538 4881 4949
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Lampiran 2. Data Hasil Semua Ui Organolepiik

Tabel 23, Hasil Upn Skor Mutu Hedonik Terhadap Kenampakan Trisan Sosis
Daging Tkan Tongkol

Panelis HFumbinas Perlakuzan <umiaty
L LA1B1 A1BZ A1B3 AZBT  AZHZ APBI AZE1 A3ZB? ASE3 i

1 1 Z2 z2 1 Z 5 d 4 7 25

2 1 2 z i 3 ] 4 4 5 27

3 1 3 3 2 3 4 1 ] 5 30

4 1 3 3 2 3 4 q 4 i 29

5 1 2 2 1 3 4 4 4 4 25

B 1 P 4 = F | 3 d 5 26

T 1 4 o b 2 3] | 3 | 26

a 1 z 2 2 3 4 4 4 = 2

o 1 1 3 1 3 ] 4 4 4 2B

10 1 zZ 2 1 2 5 4 3 4 24

11 1 2 3 1 2 5 4 5 4 27

i2 1 . 4 1 Z 5 % 4 4 =7

13 i 4 2 1 2 4 5 F 4 27

14 1 2 & 1 | & 2 4 4 25

15 1 2 3 A 2 B 4 4 H- - 27

wumiah i5 ] <0 8] arv £9 =i &0 E8
FRala-raia 1.0 2.3 27 13 2.8 5 3.8 4.0 4.4 29
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an
L

Tahel 24. Hasil L1 Skor Mutu Hed ondk Lerhadap Teksiur Sosis Daging lkan

Tongkal

Panelis o Fombinasi Panakuarn Jumilah
. A1BT_ATB2 MBS A28 AJB? AZB3 A3B1 A3BZ AdBE
1 1 4 4 1 1 2 2 4 3 22
2 1 2 £ 3 3 4 4 & & 29
3 d P, 3 4 3 4 4 5 5 24
& 3 3 ] 2 4 4 4 4 2 32
g 1 ] & 1 3 2 3 4 4 24
i 2 3 4 1 3 4 2 4 4 25
T 2 3 3 1 J 4 4 4 4 28
& 1 4 4 1 3 4 4 3 3 27
g 1 3 3 1 2 g 4 & = 28
10 2 4 3 3 4 4 3 2 d 2%
" 1 2 3 1 3 ] < 2 - 44
12 2 4 3 2 4 4 3 4 4 31
13 1 3 3 2 4 4 4 4 4 25
i4 2 P, 2 2 3 4 4 4 4 28
15 1 a 3 2 4 & 4 £ 5 25

Jurniah 24 45 a7 28 47 35 e 510 =¥,

Fata-rata 1.5 3.0 2.1 1.7 3.1 3.7 3.6 4.0 4.1 5.1
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Ly
b

Tabel 25. Hasil Uil Skor Mue Hedonik Terhadsp Rasa Sosis Daging

kanTongkol

Panuofis kombinasl Perakuan _ Jum!ah
ey A1B1 AIB2 AIB3 AZB1 AZB2 AZS3 ASE1 A3BZ A3B3
1 2 4 2 3 2 4 e 4 5 24
2 1 2 2 3 K 4 [ B 4 L
K| 3 3 4 4 & 5 a & a K1)
4 3 3 3 K} 3 4 4 4 & 32
-] d K| 3 2 2 2 K] 4 4 27
& 2 2 2 2 3 3 2 4 5 s
T 4 4 2 3 3 1 4 3 3 27
& 4 3 2 2 3 2 2 3 3 Z4
4 & 4 4 2 , 5 4 4 5 a3
14 3 4 4 (] | 4 3 dq 3 at
i1 2 2 & 3 ] 3 d 4 3 25
12 2 2 d 3 2 3 = 3 &5 24
13 1 2 2 3 3 3] 5 5 7] 31
14 2 i 3 3 3 4 4 4 5 30
15 2 g 2 3 4 3 4 4 4 28

Jurmiah | 42 43 42 44 52 54 =1 il

Rala-raia 25 2.8 2.4 Z.8 2.9 3.5 36 4.0 o 3.2



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

Pabel 26.  Hasil Ln Skor Mu Hedonb Uerhadap Warma Sosis Daging Tkan

Tonpkal

Fanglis al _ Kombinas Perlakuan Jumlah
5 AIBT _AMBZ A1B3 AJS1 AZHZ AZB3 A3B1 ASH2Z A3E3

1 1 a 3 1 2 <] 4 4 5 28

2 1 3 2 1 i 4 3 4 4 24

o Fa 3 2 i) 3 4 4 ] o 25

4 & 4 3 | ] | 4 4 1 Ky

a 2 3 2 2 3 3 3 q 4 265

2] i 4 ! 2 3 4 4 o 5 a3

7 s 2 3 3 3 4 4 5 & 28

a 2 & 3 2 3 3 3 4 ] ao

o 1 g 3 2 & 4 2 4 4 28

14 1 & 2 1 1 2 3 = 4 21

11 2 2 2 1 3 4 3 4 4 25

12 2 3 3 3 4 P 1 4 4 a1

13 2 3 3 | 3 4 q 4 4 aa

14 i 3 2 2 i 4 3 4 d ar

15 A 4 5 2 3 4 4 5 5 33
Jumilah 24 i 43 28 4 57 52 g2 ES

_Rata-rata 16 34 29 18§ 29 38 a5 41 43 3.2
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Tabel 27, Hasjl Uji Skor Muta H —
LU & edonik Terh: Secara Kesaliumiban © o
P it T S erhadap Scearg Keseluruban Sosis

=] . o
FParelis = Ec-rﬂgi"lﬁiptﬂskdaq _J'I_h
_ATB3 A2B1 AZBZ  aoE3 : . JHMmi=

e
L
i
m
e

b ! 3 2 5 . 2
a 1 ~ 2 28
3 1 - & 9
3 | A i
d 1 3z
] ? 5
b 23

]

-
-]
cica L B LR L R Y
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At
' : 2K
el S CO N
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= n
o

Bp ot
TR % [ ' oy wa |
R R e |

i
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L s
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Rata-rals o5 3 b, ' :
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Lampiran 3. Data Hasil Uji Pengamatan Kimia Sosis Daging [kan Tongked

54

Tabel 28. Husil Pengamatan Lji Kimia Terhadap Kadar Air {sebagal penunjung)
s0518 Daging lkan Tongkel

Sata-rats

B2 71
B384
el 13
B2 43
S2 a8
65,33
SA.73
&l.18
6218

5282

Rata-rata
B1.29
62,17

Komoirasi Ulangan Taial
1 X
Al H4 49 B1.84 51.81 188 14
AlB2 85.26 62.597 G325 191 52
A183 1.9 T0.85 B2 &8 205.14
AZEN G243 62 465 G242 187.30
AZB2 B2 45 82 40 g2.59 187 .45
AZBEE 7155 62.28 B2 14 185495
A3EN 58.73 SH.E8 L& 57 17&.18
AdBZ B CE &0.22 50,232 180,54
A3EI Gd 28 86219 B62.10 188,57
Tiatal 2920 553 .09 55573 16G5.82
rata-raia genoral
_Tabal 2 aral A = B
Faktor A . &3 Total
B 188 14 187.30 1/6.18 55162
o2 164 52 187 45 100,54 5hG 51
=] 20614 19538 185 57 SBT B0
Taotal S84 .80 LyQ.Ta 543,25
_ Rata-rata E488 8341 6037
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a0

Lampiran 4, Data Hasil Uji Efektifitas

Parameter ~ Babet  Bobel A1B1  ATHZ  A1B3 AZB1  A2B2  AZD3  A3B7 5002 Ai6S

Variabel Mormal

Kenampakan 1 0154 D 00570 00748 00132 00860 01540 01232 C1320 0,1455

Iisan (O

Tekstur (0] 08 0122 0  00BOC 00855 00107 GOS55 01176 0,1123 01337 01350
Tekstur (SF) GS 01380 01090 01285 01390 00723 00739 00138 0 00950 00270

Warna () 0F 01230 © 00820 00582 0.0137 00582 C1007 00066 0,139 01230
Warna (SF) 08 01230 0 00379 CODE2T 00241 00597 00865 00567 CAZI2 01230

Rasa {0 7 Gaos0 0 00205 00270 00203 00270 00675 00743 1010 01080
Kaseiuruhan 07 01080 © 00856 00501 00270 00656 00028 00810 01003 O 0RO
Hagar ir (SK) 0.7 010280 00444 00570 01080 00413 00418 00736 0 00162 0038E
— Jumiah 5.5 0.153¢ 05382 06063 02253 05428 07158 05547 07432 0,820z
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f]

Lampiran 5. Contoh Kwsioner Ui Organoleptik (Uji Kesukaani | erhadap Sosis

Daping lkan 1ongkaol

R E B

Tangpal

kombinasi Fenwmpakan irisan  Tekstur

.
ax
Tl

Keterangan Untuk Kombinasi Perlaluan:

45 = Kombmasi perlakuan A1B1
555 Kombinasi perlakuan A | B2
136 = p.omhinasi perlakuan A1B3
501 Kembinast perlakuan AZTSI
T Kombinasi perlakuan AZE2
g k. ombimasi perlakuan AZBS
750 Kombinasi perlakumn ASE]
G20 kombinasi perfakuan A3H2

711 = kombinas perlakuan A3IB3

Fass

Woarmia

keaselunihan
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Keterangan :
I Tidak suks
2, Sedikit suks
3, Apak suka

4. Suka

3. Bangat suka
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