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Telah dilakukan penelitian untuk meningkatkan
stgbilitas emulsi sosisg bekicot-daging sapl dengan meng-
sunakan potensi enzim bromelin kasar sebagal pemecah
protein daging. Sosis dibuat dengan perbandingan 40
prosen daging bekicot dan B0 prosen daging sapl.

Pada sistem emnlsi sosis, yvang berperan sebagai
emulsifver adalah protein miofibrilar, yaitu golongan
protein daging yang larut dalam larutan garam.

Sebagai faktor variabel yang berpengaruh adalah
kadar enzim bromelin kassar yang bertaraf kadar: 0%;
0,25%; 0,5%; 0,75% dan 1,0%.

Ha=il penelitian menunjukkan bahwas pada penambahan
enzim bromelin kasar dengan kadar 0,25 prosen akan dipe-
roleh tingkat stasbilitas emulsi yang paling tinggil,
dengan éertimbangan ekonomi. Aktivitas enzim bromelin
kagsar vang disgsunakan sebesar: 185,24 Mg tirosin/menit/g

enzim.
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