KUALITAS FISIK, KIMIA, DAN SENSORIS SOSIS AYAM YANG DI COATING MENGGUNAKAN

GELATIN KULIT KAMBING

KACANG (Capra aegagrus hircus) DENGAN PENAMBAHAN ENZIM TRANSGLUTAMINASE

UNIVERSITAS NOFI YANTI CAHYANI, Dr. Ir. Rio Olympias Sujarwanta, S.Pt., M.Sc., IPM; Prof. Ir. Yuny Erwanto, S.Pt., MP., Ph.D.,

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2022 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

DAFTARISI

Halaman

HALAMAN JUDUL .......cooiiiieeieiieemmnneeneeessssnsnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnnsnnnnns i
HALAMAN PERSETUJUAN .......ooomiiieeeeeeeeereeeeeeeeeessnssssssssssssssssssssssssssssssnnnnnn ii
HALAMAN PENGESAHAN........coottmtimiimemeemmeeeeeeeensessssessssssssssssssssssssssnsssssnnne iii
SURAT KETERANGAN ... iv
HALAMAN PERSEMBAHAN..........coooiiiiimmimrineeenenennnnnssnssssssssssssssssssssssssssssnnnn \'
HALAMAN PERNYATAAN .....oooiiieiiememeeneenneeesesessssssnssssssssssssssssssssssssnnsssnnnnns Vi
L vii
ABSTRACT ... ———— viii
[N 7 S iX
[N 7 7 = 1 = Xi
DAFTAR GAMBAR ........oooiieeeeeeeeteeeieeeeeseesrseseeesssesssssssssssssssssnnssssssnssssnnnnnnnn xii
DAFTAR LAMPIRAN ......cooeiiieeeeeememmneneeeeesesssnsssssssssssssssssnsssssnsnsssnsnsnnnnsnnnnnns xiv
[ 1 o LI 1
Latar BelaKang ......coooueiiiiii e 1
Tujuan Penelitian ... 8
Manfaat Penelitian ...............uueeiiiiii e 8
TINJAUAN PUSTAKA ...t ssss s s s ssns s s 9
SOSIS AYAIM ... 9
Bahan Penyusun S0SiS AYam ........ccccoooiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeee e 11
SEIONGSONG SOSIS ... 24
Edible COQLING .........uueeeeeee et e 26
7= = (] 1P 28
Kulit Kambing KacCang .........coooeiiiiiiiiiieeee e 30
Enzim Transglutaminase ... 33
Tahapan Pembuatan Sosis Ayam ... 37
Kualitas FiSik SOSIS AYamM.........uuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeees 40
Kualitas Kimia SOSiS AYaM .........uuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeneeenneenennnnnnnes 44
Kualitas Sensoris SOSIS AYaM ..........uuuuuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeaaes 49
LANDASAN TEORI DAN HIPOTESIS. .........ccoomimrrriissssne s 56

LaNAASaAN T O . e e e 56



KUALITAS FISIK, KIMIA, DAN SENSORIS SOSIS AYAM YANG DI COATING MENGGUNAKAN

GELATIN KULIT KAMBING

KACANG (Capra aegagrus hircus) DENGAN PENAMBAHAN ENZIM TRANSGLUTAMINASE

UNIVERSITAS NOFI YANTI CAHYANI, Dr. Ir. Rio Olympias Sujarwanta, S.Pt., M.Sc., IPM; Prof. Ir. Yuny Erwanto, S.Pt., MP., Ph.D.,

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2022 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

i [T e (= I S 58
MATERI DAN METODKE ..........coooiiiiiiieeieieneenenneesneeessssnsssssssssss s s s s sssssssssssnes 59
Tempat dan waktu penelitian............ooooeiiiiii e 59
= =T o PP 59
1Y T = ST 60
HASIL DAN PEMBAHASAN..........coooeeeeeeeeeeneeeeesenesssssessssssesssssssssssssssssnnnnnn 69
Kualitas Fisik SOSIS AYam..........ouuuiiiiiie e 69
Kualitas Kimia SOSIS AYaM .........uuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 78
Kualitas Sensoris SOSiS AYam ........ccoeeiiiiiiiiiiiicee e 86
KESIMPULAN DAN SARAN.........oooiieeeeeemeeennennessnnnnssssnssssssssssssssssssssssssnnnns 100
KESIMPUIAN ... e e e e e e e e e e eeeeees 100
R T=1 = R 100
[ ] N L 101
DAFTAR PUSTAKA .......oooeeeeeeeeeeeeeeneeeeeseeeessssssssssssssss s s s s s ns s s s s s s snssnnnnnnnnnnnnn 109
UCAPAN TERIMA KASIH.......ccoooeieieeeeeemeeeeeeeneeeeeessssssssssssssssssssssssssssssssssnne 128

LAMPIRAN ...ttt s annes 131



KUALITAS FISIK, KIMIA, DAN SENSORIS SOSIS AYAM YANG DI COATING MENGGUNAKAN

GELATIN KULIT KAMBING

KACANG (Capra aegagrus hircus) DENGAN PENAMBAHAN ENZIM TRANSGLUTAMINASE

UNIVERSITAS NOFI YANTI CAHYANI, Dr. Ir. Rio Olympias Sujarwanta, S.Pt., M.Sc., IPM; Prof. Ir. Yuny Erwanto, S.Pt., MP., Ph.D.,

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2022 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

DAFTAR TABEL

Tabel Halaman
1. Syarat MULU SOSIS ....ccooeeiiiiiie e eeeeeaaes 10
2. Perbandingan karakteristik kimia berbagai macam daging....................... 14
3. Syarat mutu tepung tapioka ............coooiiiiiiiiii 16
4. Syarat mutu susu skim bUDUK ... 19
5. Rata-rata nilai uji kualitas fisik sosis ayam berbagai sumber.................... 41
6. Rata-rata nilai pada uji kualitas kimia berbagai macam sosis................... 45
7. Rata-rata penilaian panelis terhadap parameter kualitas sensoris berbagai

g F=Toz= T g JST0 L] PP 50
8. Formulasi pembuatan soSsis ayam ...........cccooviiiiiiiiiiii e, 63
9. Parameter uji SENSOriS SOSIS @YaAM .........uuuuuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieeeeeeeeeeeaaees 68
10. Nilai rerata kualitas fisik sosis ayam yang di coating menggunakan gelatin

kulit kambing kacang dengan penambahan enzim transglutaminase........ 69

11. Nilai rerata kualitas kimia sosis ayam yang di coating menggunakan
gelatin kulit kambing Kacang dengan penambahan enzim
transglutaminase .........uiiiiii e 78

12. Rerata ranking skor warna, aroma, rasa, tekstur, dan daya terima sosis
ayam yang di coating menggunakan gelatin kulit kambing kacang dengan
penambahan enzim transglutaminase .............cccoeeeee 86

13. Rerata skor warna, aroma, rasa, tekstur, dan daya terima sosis ayam
yang di coating menggunakan gelatin kulit kambing kacang dengan
penambahan enzim transglutaminase..............cccooeeiieiiiii e 86



KUALITAS FISIK, KIMIA, DAN SENSORIS SOSIS AYAM YANG DI COATING MENGGUNAKAN

GELATIN KULIT KAMBING

KACANG (Capra aegagrus hircus) DENGAN PENAMBAHAN ENZIM TRANSGLUTAMINASE

UNIVERSITAS NOFI YANTI CAHYANI, Dr. Ir. Rio Olympias Sujarwanta, S.Pt., M.Sc., IPM; Prof. Ir. Yuny Erwanto, S.Pt., MP., Ph.D.,

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2022 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

DAFTAR GAMBAR

Gambar Halaman
1. SeloNgSONG SOSIS .. ..cciiiiiiiiiie e 24
2. Larutan edible COating............cuuiieiuiiiiiiiie e 26
K T 1= = o S 28
4. Kulit Kambing KACang .......ccuuuiiiiiiiii e 30
5. Reaksi ikatan silang protein dengan bantuan enzim transglutaminase..... 35
6. Spider web hasil pengujian kualitas sensoris sosis ayam yang di coating

menggunakan gelatin kulit kambing kacang dengan penambahan enzim

transglutaminase ..........iiiiii e 87
7. Kulit kambing Kacang.............uuuuuummiiiiiiiii e 131
8. ASaM ASEIAt 0,3 M ..o 131
Q. AQUAAEST ... 131
10. Daging ayam Droiler............uie i 132
R =T o 10 o I £= T o) (o - TS 132
12, SUSU SKIM e 132
13. Bawang putin ... 132
L 31V 1= = PSR 132
15, KetUMDAr ... 132
16, GarAM ... 133
17, ST PP 133
18. MINYAK ..o 133
L TR T = PSS 133
20. Gelatin kulit kambing kacang ...............cceeiiiiiiiiiiic e 134
2 I 111> o 134
22. Enzim transglutaminase..........coouvuiiiiiiiiie e 134
PG T Vo = o (= 1 134
24. Proses perendaman Kulit .............coooiiiiiiiiiii e, 135
25. Proses buang rambut..........oooooiiii i 135
26. KUt DErsin ... 135
27. Proses pemotongan Kulit...........cooooooiiiii 135
28. Proses perendaman asam asetat ..............cccceieiiiiiiii e, 135
29. ProSES PENCUCIAN .....cceeeiiiiiiiiee e e e e eeeeeiitee s e e e e e e e e e e e e e e e e eaannnaaeeeeees 135
30. Proses pengecekan pH.......ooouii i 136
31. Proses €KStraksSi......c.coeeeiiiiiiiiiiiiee e 136
32. Proses PenYariNgan ..........coouuuuuiieeeeeeeeeieiiiaae e e e e e e eeeeeanaa e e e e e e e eeenannas 136
33. Proses pemekKatan ..........cooouiuiiiiiii i 136
34. Proses PeNGEIrNGaN ......ccoeiiiiiiiiieee e e e et e e e e e e eeennnnas 136
35. Gelatin DPUDUK..........oiiieieeee e 136
KT 7= Yo g To o] = o o [ 137
37. ProS€S GriNQING ........uuuuunuii e 137

38. Persiapan bumbu-bumbu............ccoooiiiiii e 137



KUALITAS FISIK, KIMIA, DAN SENSORIS SOSIS AYAM YANG DI COATING MENGGUNAKAN

GELATIN KULIT KAMBING

KACANG (Capra aegagrus hircus) DENGAN PENAMBAHAN ENZIM TRANSGLUTAMINASE

UNIVERSITAS NOFI YANTI CAHYANI, Dr. Ir. Rio Olympias Sujarwanta, S.Pt., M.Sc., IPM; Prof. Ir. Yuny Erwanto, S.Pt., MP., Ph.D.,

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2022 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

39. ProS€Ss CROPPING ....ceeeeeieeeeee et 137
L0 o] g = 1T 1= 1 PP 137
41. Proses pencetakan SOSIS .......ccccuuiiiiiiiiiieeiiiiie e 137
42. Proses PENQUKUSAN .........ccceiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeee ettt 138
43, SOSIS MAIANG ...t aeaeaaaas 138
44. Penimbangan gelatin ... 139
45, Penimbangan TGasSE .......ccooeiiiiiiiiiiiiie et eeeeeeaeas 139
46. Penambahan gliserol ... 139
47. Penambahan aquadest................cooiiiiiiiiiiiiiiii e 139
48. Proses pengadukan ...........ccooiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 139
49. Larutan edible COating.............couuuiiiiiiiiiiie e 139
50. ProSES COALING ......uuuuuiniiiiii e 140
51. Sosis yang sudah di €oating ..............ooouuuuiieiieeieiiiiceee e 140
52. Pengujian PH ... 141
53. Pengujian DIA ... 141
54. Pengujian KEEMPUKAN ..........uuuuiimiiiiiiiiiiiiiiii e 141
55. Pengujian NIRS ... 141

56. PeNguian SENSOFIS.......uuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 141



KUALITAS FISIK, KIMIA, DAN SENSORIS SOSIS AYAM YANG DI COATING MENGGUNAKAN
GELATIN KULIT KAMBING
KACANG (Capra aegagrus hircus) DENGAN PENAMBAHAN ENZIM TRANSGLUTAMINASE

NOFI YANTI CAHYANI, Dr. Ir. Rio Olympias Sujarwanta, S.Pt., M.Sc., IPM; Prof. Ir. Yuny Erwanto, S.Pt., MP., Ph.D.,

UNIVERSITAS ’ ) . ) f . . .
GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2022 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

DAFTAR LAMPIRAN
Lampiran Halaman
1. Bahan-bahan pembuatan gelatin kulit kambing kacang.......................... 131
2. Bahan-bahan pembuatan Sosis ayam............cccccooiiiiii 132
3. Bahan-bahan pembuatan larutan edible coating...............cccccccoovuviininin. 134
4. Proses pembuatan gelatin ... 135
5. Proses pembuatan SOSIS.........uuiiiiiiiiiiiiiiiie e 137
6.Proses pembuatan larutan edible coating...............cccccccni. 139
7. Pengujian Kualitas SOSIS........ccuuiiiiiiiiiiiiicii e 141
8. Bagan alur penelitian ... 142
9. Bagan alur prosedur pembuatan gelatin kulit kambing kacang............... 143
10. Angket SCOriNgG Uji SENSONIS .....coeeeeiiiieeeeeeeeeeeeee e 144
11. Hasil analisis PH ......oueeiii e 145
12. Hasil analisis daya ikat @ir............ccoooeiiiii 147
13. Hasil analisis keempukan.............ccoooiiiiiiiiiiiiiicee e 149
14. Hasil analisis Kadar @ir.............coooeeiiiiiiiiiieeeeeeece e 151
15. Hasil analisis kadar protein ..........ccooooviiiiiiiiie e, 153
16. Hasil analisis kadar lemak...............oouuiiiiiiiiiiiice e 155
17. Hasil analisis sensoris parameter warna.............ccccceeeeveviiieeeeiiice e, 157
18. Hasil analisis sensoris parameter aroma ...........ccccceeiveeeeiieeeiiiicienneeeee, 159
19. Hasil analisis sensoris parameter tekstur............cccccooeviiiiiiiiiinneennn, 161
20. Hasil analisis sensoris parameter rasa ...........cccevvvieiiiieeeeeeeeiiiciiee e 163

21. Hasil analisis sensoris parameter daya terima.............cccccoooevviiiieeennnnn. 165



