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Regina Gaby Suhartono, NRP 6103017082. Pengaruh Konsentrasi Tapioka
Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Sosis Babi dengan Penggunaan
Minyak Kelapa Sawit.
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Ir. Thomas Indarto Putut Suseno MP., IPM.

ABSTRAK

Sosis merupakan produk makanan yang diperoleh dari campuran daging
halus dan tepung dengan penambahan bumbu yang dimasukkan ke dalam selongsong.
Bahan yang digunakan dalam pembuatan sosis adalah daging, bahan pengisi, bahan
pengikat, dan bumbu. Daging yang digunakan adalah daging babi. Lemak yang
digunakan adalah lemak nabati yaitu minyak kelapa sawit. Minyak kelapa sawit
mengandung asam lemak jenuh yang rendah sehingga dapat membantu pengurangan
konsumsi asam lemak jenuh yang kurang baik bagi kesehatan. Bahan pengisi yang
digunakan adalah tapioka yang berfungsi untuk menstabilkan emulsi, meningkatkan
daya ikat air, dan dapat menekan biaya produksi. Tujuan dari penelitian adalah untuk
mengetahui pengaruh konsentrasi tapioka terhadap karakteristik fisikokimia dan
organoleptik sosis babi dengan penggunaan minyak kelapa sawit dan mengetahui
konsentrasi tepung tapioka yang menghasilkan sosis daging babi terbaik berdasarkan
sifat fisikokimia dan organoleptik sosis. Penelitian ini dirancang dengan Rancangan
Acak Kelompok dengan faktor tunggal, yaitu penambahan tapioka dengan 6 taraf
perlakuan, yaitu 4%, 6%, 8%,10%,12%, dan 14%. Parameter yang dianalisa meliputi
WHC (Water Holding Capacity), tekstur (hardness, springiness, cohesiveness,
adhesiveness, gumminess dan chewiness), kadar air, kadar protein, dan pengujian
organoleptik (rasa, tekstur, juiceness, dan kemudahan ditelan). Data yang diperoleh
dianalisa dengan menggunakan ANAVA dan uji DMRT dengan o = 5%. Perbedaaan
konsentrasi tapioka memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air, WHC, tekstur
(hardness, cohesiveness, springiness, gumminess, chewiness dan adhesiveness), dan
organoleptik (kesukaan rasa, kesukaan tekstur, kesukaan juiceness, dan kesukaan
kemudahan ditelan). Kadar air tertinggi adalah tapioka konsentrasi 14% sebesar
61,07% dan terendah adalah tapioka 4% sebesar 56,02%. WHC sosis tertinggi adalah
tapioka 14% sebesar 53,32% dan terendah adalah tapioka 4% sebesar 37,68%. Tekstur
(hardness, cohesiveness, springiness, gumminess, chewiness dan adhesiveness)
tertinggi adalah tapioka 14% dan terendah adalah tapioka 4%. Perlakuan terbaik
berdasarkan uji organoleptik adalah sosis babi dengan tapioka 8%, yang memiliki
kadar protein sebesar 14,51% dan kadar lemak sebesar 12,09%.

Kata kunci: sosis babi, tapioka, minyak kelapa sawit



Regina Gaby Suhartono, NRP 6103017082. Effect of Concentration of Tapioca on
Physicochemical and Organoleptic Properties of Pork Sausage with Palm Oil.
Advisory committee:

Ir. Thomas Indarto Putut Suseno MP., IPM.

ABSTRACT

Sausage is a food product obtained from a mixture of ground meat and flour
with the addition of spices that are put into the casing. The ingredients of sausage are
meat, filler, binder, and spices. The main ingredient in this study was picnic ham of
pork and added with vegetable fat from palm oil. Vegetable fat from palm oil was
used. Palm oil low in saturated fatty acids so it can help reduce the consumption of
saturated fatty acids which are not good for health. The binder used is tapioca. Tapioca
serves to stabilize the emulsion, increase water binding capacity, and reduce
production costs. The purpose of this study was to determine the effect of tapioca
concentration and to find out the concentration of tapioca that produced the best pork
sausage with palm oil based on the physicochemical and organoleptic characteristics.
Research designed was a single factor randomized block design, and have 6 levels of
tapioca concentration (4%, 6%, 8%,10%,12%, and 14%). Parameter analyzed include
WHC (Water Holding Capacity), texture (hardness, springiness, cohesiveness,
adhesiveness, gumminess, and chewiness), water content, protein content, and
organoleptic (taste, texture, juiciness, and ease of swallowing). The data obtained
analyzed using ANOVA and DMRT with a = 5%. The difference in tapioca
concentration had a significant effect on moisture content, WHC, texture (hardness,
cohesiveness, springiness, gumminess, chewiness, and adhesiveness), and
organoleptic (preference of taste, texture, juiciness, and ease of swallowing). The
highest water content was tapioca 14% at 61.07% and the lowest was tapioca 4% at
56,02%. The highest WHC sausage was tapioca 14% at 53.32% and the lowest was
tapioca 4% at 37.68%. Texture (hardness, cohesiveness, springiness, gumminess,
chewiness, and adhesiveness) the highest is tapioca 14% and the lowest is tapioca 4%.
The best treatment based on organoleptic for pork sausage was tapioca 8% with
protein content of 14.51%, and fat content of 12.09%.

Key words: pork sausage, tapioca, palm oil
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