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Surabaya, Januari 2014

Astrid Devi Three Kurniani



i

Astrid Devi Three Kurniani (6103010099). Karakteristik Sosis Ayam
Rendah Lemak dengan Variasi Jenis dan Konsentrasi Filler.
Di bawah bimbingan: 1. Anita Maya Sutedja, S.TP., M. Si

2. Ch. Yayuk Trisnawati, S.TP., MP

ABSTRAK

Sosis ayam merupakan produk olahan daging ayam dengan kadar
lemak yang cukup tinggi sekitar 42,3%. Lemak yang tinggi dalam sosis
ayam dapat digantikan 100% oleh kacang merah kukus yang berfungsi
sebagai fat replacer. Pembuatan sosis ayam rendah lemak memerlukan filler
yang berfungsi memperbaiki stabilitas emulsi, sifat pengirisan dan cita rasa.
Filler yang umumnya digunakan dalam sosis adalah tapioka dan tepung
terigu. Perbedaan jenis dan konsentrasi filler menentukan karakteristik sosis
yang dihasilkan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis
filler terhadap karakteristik sosis ayam rendah lemak. Rancangan percobaan
yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) tersarang yang
terdiri atas 2 faktor. Faktor pertama adalah jenis filler dengan 2 taraf faktor
(sarang) yaitu tapioka dan tepung terigu. Faktor kedua adalah konsentrasi
filler yang tersarang pada jenis filler dan terdiri atas 3 taraf faktor yaitu
2,50%; 5,00% dan 7,50% dengan pengulangan sebanyak 4 kali. Hasil
penelitian menunjukkan jenis filler tidak memberikan pengaruh nyata pada
semua parameter. Konsentrasi filler yang tersarang pada jenis filler
memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air, juiceness dan tekstur
(adhesiveness), tetapi tidak memberikan pengaruh nyata pada cooking loss
sosis dan tekstur (hardness, cohesiveness, springiness, gumminess dan
chewiness) sosis ayam rendah lemak. Jenis dan konsentrasi filler
memberikan pengaruh nyata terhadap sifat organoleptik kesukaan pada
kemudahan digigit, kesukaan dikunyah, dan juiceness, tetapi tidak pada
kesukaan kenampakan dan rasa sosis ayam rendah lemak.

Kata kunci: Sosis Ayam Rendah Lemak, Filler, Tapioka, Tepung Terigu.
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Astrid Devi Three Kurniani (6103010099). Characteristics of Low Fat
Chicken Sausage with Type and Concentration Filler’s Variation.
Supervised by: 1. Anita Maya Sutedja, S.TP., M. Si

2. Ch. Yayuk Trisnawati, S.TP., MP

ABSTRACT

Chicken sausage is a food product with high fat content (42,3%).
The high fat content of chicken sausage can be reduced by replacing it with
100% steamed red beans which can function as a fat replacer. Low fat
chicken sausage needs filler to improve emultion stability, cutting feel and
flavor. Fillers commonly used in sausage are tapioca and wheat flour. The
type and concentration filler determine sausage characteristics. The aim of
this research was to find the right concentration of filler and study the effect
of the type of filler on the characteristics of low fat chicken sausages.
Experimental design was randomized block design with nested design that
consisted of two factors. The first factor was the type of filler with two
levels (tapioca and wheat flour). The second factor was concentration of
filler and consisted of three levels (2.50%; 5.00% and 7.50%) with four
replication. Result showed that type of filler didn’t show significant effect
on all of tested parameter. Filler concentration resulted significant
difference in moisture content, juiceness, and texture parameter
(adhesiveness), but showed no significant effect on cooking loss and texture
(hardness, cohesiveness, springiness, gumminess dan chewiness) of
sausage. Type and concentration of the filler showed significant effect on
bitterness, chewiness, and juiciness as preferable organoleptic parameters,
but didn’t show significant effect on chicken sausage appearance and flavor.

Keywords: Low Fat Chicken Sausage, Filler, Tapioca, Wheat Flour
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