i-SAPI (Integrated and Sustainable Animal Production Innovation) Jurnal Volume 1 (3) 1-13; Desember 2024
P-1SSN: XXXX-XXXX / €-1SSN: XXXX-XXXX

PENGARUH PENGGUNAAN BERBAGAI LEVEL KEJU CHEDDAR TERHADAP
KUALITAS SIFAT FISIK DAN ORGANOLEPTIK SOSIS SAPI ASAP
(Effect of Using Various Levels of Cheddar Cheese on The Physical and Organoleptic
Qualities of Smoked Beef Sausage)

Rizkia Febriani'", Bulkaini!, Khairil Anwar?!

DFakultas Peternakan, Universitas Mataram, Mataram
“)Penulis korespondensi: rizkiafebriani5@gmail.com

Diterimal7/12/2024, Disetujui 20/12/2024

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan berbagai level keju cheddar terhadap
kualitas sifat fisik (pH) dan organoleptik (warna rasa, aroma, dan tekstur) sosis sapi asap. Penelitian ini
menggunakan daging sapi segar 500 g, ditambahkan bumbu pelengkap, dan keju cheddar sebagai bahan
tambahan dengan perlakuan PO (0%), P1 (5%), P2 (10%), dan P3 (15%). Metode menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola searah dengan 4 perlakuan dan 4 kali ulangan. Berdasarkan hasil
penelitian menunjukan bahwa penambahan keju cheddar dengan berbagai level pada sosis sapi asap
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap pH namun pada nilai uji organoleptik tidak berpengaruh nyata
(P>0,05). Penelitian ini menyimpulkan bahwa penambahan berbagai level keju cheddar pada sosis sapi
asap terhadap sifat fisik (pH) dengan nilai rata-rata berkisar 5,60-6,0, ini menunjukkan bahwa nilai pH
sosis sapi asap masih memenuhi batasan yang normal. Sedangkan hasil uji organoleptik dari penelitian ini
menyatakan dengan penambahan keju cheddar berkisar warna (2,87-3,00); rasa (2,83-3,23); aroma (2,83-
2,93); tekstur (2,70-3,00) dari semua perlakuan dengan skor 3 (normal).

Kata Kunci: Keju Cheddar, Sosis sapi Asap, Daging sapi, Organolpetik, Sifat fisik

ABSTRACT

This research aims to determine the effect of adding various levels of cheddar cheese on the quality of the
physical properties (pH) and organoleptic (color, taste, aroma and texture) of smoked beef sausages. The
research material was used in the experiment were 500 g fresh beef, added additional spices, and
cheddar cheese as an additional ingredient with treatment PO (0%), P1 (5%), P2 (10%), and P3 (15%). A
completely randomized design (CRD) was used with 4 treatments and 4 replications. Based on the
research results, it shows that the addition of cheddar cheese at various levels to smoked beef sausages
has a significant effect (P<0.05) on pH, but the organoleptic test value has no significant effect (P>0.05).
The research conclude that by adding various levels of cheddar cheese to smoked beef sausages the
physical properties (pH) with an average value ranging from 5.60-6.0, t his shows that the pH value of
smoked beef sausage is acidic and still relatively normal. Meanwhile, the organoleptic test results from
this study stated that adding cheddar cheese for color ranged from 2.87 to 3.00 (like); taste ranges from
2.83 to 3.23 (like); aroma ranges from 2.83 to 2.93 (like); texture ranged from 2.70-3.00 (like) from all
treatments with a score of 3, namely like, in SNI standards indicating that the organoleptic test results
were still classified as normal.
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PENDAHULUAN

Indonesia merupakan salah satu negara dengan konsumsi protein yang rendah yaitu hanya

sekitar 4,9 kg/kapita/tahun jika dibandingkan dengan negara lain di ASEAN. Ada beberapa
faktor yang mempengaruhi rendahnya konsumsi daging diantaranya supply yang belum
memenuhi kebutuhan, perkenomian masyarakat yang dominan menengah ke bawah serta
kecenderungan masyarakat mengkonsumsi makanan non-daging (Hidayat & Astuti, 2021).
Sosis memiliki beberapa jenis salah satunya ialah sosis asap yang banyak digemari oleh
masyarakat karena aromanya yang nikmat. Namun, sosis asap juga cenderung dinilai tidak
memiliki variasi rasa sehingga masyarakat lebih memilih sosis non-asap. Sifat fisik dan
organoleptik dari suatu produk menjadi salah satu faktor penilai apakah produk tersebut menarik,
digemari dan pantas diproduksi serta dikonsumsi oleh Masyarakat. Faktor-faktor yang
mempengaruhi sifat fisik dan organoleptik pada sosis diantaranya bahan baku yang digunakan,
lama penyimpanan serta penggunaan bahan tambahan (Hidayatullah, 2023) .

Keju memiliki rasa yang enak dan nutrisi yang cukup tinggi yaitu protein, lemak, kalsium
serta vitamin. Salah satu jenis keju yang diproduksi di pasaran ialah “keju cheddar”. Keju
cheddar memiliki kandungan lemak sebesar 29,45/100 g, protein 27,68/100 g, dan karbohidrat
sebesar 3,84/100 g serta kandungan mineral seperti sodium, calsium dan fosfor. Penambahan
tepung protein pada sosis sebanyak 20% dapat digunakan dalam olahan sosis dan berpengaruh
pada stabilitas emulsi (Ismanto et al., 2020). Keju sebagai bahan tambahan dalam sosis asap
belum banyak diteliti salah satunya yaitu keju cheddar. Keju cheddar adalah produk berupa
padatan plastis yang diperoleh melalui pengolahan keju dengan penambahan pengemulsi dan
pemanasan dengan atau penambahan bahan tambahan makanan lainnya yang diizinkan.
Sehingga keju cheddar diduga dapat memberikan cita rasa yang baru pada sosis sapi asap.
Protein, lemak dan nutrisi lainnya yang terkandung dalam keju juga diharapkan dapat
memberikan pengaruh terhadap sifat fisik dan sifat organoleptik sosis sapi asap (Srikandi, 2017).

Beberapa hasil penelitian terhadap pemberian bahan tambahan tepung biji durian pengganti
tepung tapioka pada sosis. Menurut (Apriantini A. et al., 2021) bahwa penggunaan tepung biji
durian sebagai pengganti tepung tapioka memberikan pengaruh yang berbeda terhadap nilai
hedonik dan mutu hednonik rasa sosis daging sapi. Rataan uji mutu hedonik untuk sosis

menunjukan hasil yang tidak berbeda nyata (P>0.05) dan menunjukan ketiga perlakuan sosis
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yang dihasilkan agak menarik, walaupun nilai untuk sosis kontrol T1(100% tepung tapioka)
lebih tinggi dibandingkan sosis dengan penambahan tepung biji durian dan peningkatan
persentase tepung biji durian menurunkan penilaian panelis terhadap penampilan umum uji mutu
hedonik.

Penelitian lainnya oleh (Surbakti et al., 2016) sosis daging sapi dengan penambahan pasta
buah merah pada level yang berbeda memberikan pengaruh sangat nyata terhadap kadar air dan
kadar protein, namun untuk kadar protein dan karbohidrat belum memenuhi standar SNI.
Penambahan pasta buah merah pada pengujian hedonik berpengaruh nyata terhadap warna dan
aroma sosis daging sapi. Sehingga penelitian ini akan dicoba pada sosis asap dengan pengaruh

penggunaan berbagai level keju cheddar terhadap sifat fisik dan organoleptik.

MATERI DAN METODE PENELITIAN

Waktu dan Lokasi Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan selama 2 hari mulai dari tanggal 2 Mei 2024 sampai 3 Mei 2024.
Bertempat di Laboratorim Teknologi Pengolahan Hasil Ternak (TPHT), Fakultas Peternakan
Universitas Mataram.
Materi penelitian

Adapun alat yang digunakan dalam pembuatan sosis adalah mix grinder merk robot toupe
stainless steel, mesin pengasap merk cookshack, benang bol, dandang merk jawa, fine
cutter/silent cutter merk laser film, gunting, talenan, pinset, baskom kecil, nampan, piring, pisau,
sendok, spatula, dan timbangan digital merk camry.
Tabel 2. Komposisi Bahan Sosis Asap
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Prosedur Penelitian
Pembuatan Sosis
Daging sapi dibersihkan dari lemak dan urat. Daging ditimbang seberat 500 g lalu dibagi
menjadi 4 bagian yaitu 125 g, 100 g, 75 g, dan 70 g. Daging yang telah ditimbang, dihaluskan
menggunakan mixgrinder. Kemudian siapkan bumbu yang terdiri dari minyak nabati, tepung
tapioka, garam, ketumbar, bawang putih, putih telur, bawang goreng dan pala. Lalu potong keju
cheddar. Setelah itu daging giling, bumbu, tepung dan es batu beserta keju cheddar sebagai
variannya dimasukkan ke dalam alat pecampur adonan/fine cutter hingga tercampur rata.
Adonan yang telah halus dimasukkan ke tabung stuffer. Dipasangkan selongsong plastik ke
tabung stuffer. Adonan dimasukkan kedalam stuffer lalu adonan dikeluarkan melalui
selongsong. Sosis diikat dengan ukuran 10 cm menggunakan benang dan gunting. Kemudian
sosis dikukus selama 30 menit dengan api sedang. Sosis yang telah matang didinginkan terlebih
dahulu. Sosis diasap selama 8 jam pada suhu 75°C. Sosis yang telah matang selanjutnya
didinginkan dengan cara menggantungkannya di dalam lemari asap. Sosis dipotong sesuai
ukuran dan dimasukkan kedalam plastik kemasan yang telah diberi label. Disimpan di dalam
suhu ruang.
Prosedur Uji Nilai pH
Menimbang 5 g sampel, lalu menghaluskan atau mencacah sampel sosis. Memindahkan
sampel dari wadah penghalus kedalam wadah gelas beaker. Kemudian menambahkan aquades
sebanyak 10 ml. mengaduk sampel selama 1 menit hingga homogen. Setelah itu mengukur pH
dari tiap sampel menggunakan pH meter.
Prosedur Uji Nilai Organoleptik
Penilaian uji organoleptik pada penelitian ini meliputi aroma, rasa, warna dan tekstur yang
menggunakan 30 panelis tidak terlatih dengan kriteria skor pada pengujian dengan skala hedonik
tidak suka, suka, dan sangat suka.
Metode Penelitian
Metode yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola searah dengan 4

perlakuan dan 4 pengulangan, yaitu:
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P0=0%, sosis asap tanpa penambahan keju cheddar
P1=5%, penambahan keju cheddar
P2=10%, penambahan keju cheddar
P3=15%, penambahan keju cheddar
Variabel yang Diamati

Variabel yang diamati pada penelitian ini yaitu sifat fisik (pH) dan organoleptik (rasa,
aroma, warna, tekstur) pada sosis sapi asap
Analisis Data

Data yang diperoleh dari hasil penelitian ini dianalisis menggunakan analisis of Varian
(ANOVA) berdasarkan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola searah dengan 4 perlakuan dan 4
ulangan dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test menggunakan SPSS versi 25
(Hanum dan Suhartini, 2018).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji Sifat Fisik pH Sosis Sapi Asap

Nilai pH merupakan suatu parameter yang digunakan untuk menentukan derajat keasaaman
dari suatu senyawa, larutan ataupun suatu produk. pH pada sosis juga menjadi parameter yang
penting untuk diamati. Pada sosis asap pH dapat dipengaruhi oleh berbagai faktor diantaranya
lama perendaman, suhu pengasapan serta bahan yang digunakan dalam proses pembuatan
(Sembor et al., 2022).

Tabel 5. Uji Sifat Fisik pH Sosis Sapi Asap

Hasil analisis One Way ANOVA dapat dilihat pada Tabel 5. pada nilai pH sosis sapi asap
dengan penambahan keju cheddar dengan level yang berbeda menunjukkan bahwa penambahan
berbagai level keju cheddar berpengaruh nyata pada nilai pH (P<0,05) dapat dilihat pada Tabel
5. Rata-rata nilai pH yang diperoleh pada setiap perlakuan PO, P1, P2, dan P3 yaitu 5,77; 6,12;
5,87 dan 5,67. Sementara nilai rata-rata tertinggi pada persentase keju cheddar P1 yaitu 6,12 dan

5
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terendah terdapat pada P3, 5,67.

Berdasarkan uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa pH sosis asap pada PO tidak berbeda
nyata dengan P2 dan P3, namun pada perlakuan P1 menunjukkan perbedaan nyata. Selanjutnya
sosis asap pada perlakuan P2 tidak berbeda nyata dengan PO, P1 dan P3. Nilai pH yang diperoleh
pada tiap perlakuan memiliki nilai yang berbeda, dimana pada perlakuan P3 (15%) pH sosis
lebih rendah dari P1 (5%) dan P2 (10%). Nilai pH terendah terdapat pada perlakuan P3 (15%).
Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi level penambahan keju cheddar yang diberikan
maka nilai pH sosis daging sapi asap akan semakin rendah, ini menunjukkan bahwa nilai pH
sosis sapi asap bersifat asam dan masih tergolong normal. Sedangkan menurut (Olympias et al.,
2016) dalam penelitiannya yang menggunakan minyak ikan kod dan minyak jagung yang
berbeda pada sosis daging dengan metode pemasakan yang berbeda menunjukkan perbedaan
yang nyata pada nilai pH sosis (P<0,05) dengan hasil penelitian temperature pemasakan yang
tinggi pada steaming menyebabkan nilai pH sosis (6,13+0,08) lebih rendah dibandingkan nilai
pH sosis yang dimasak menggunakan vacuum steaming (6,52+0,17). Hasil penelitian ini
disebabkan temperatur pemasakan yang tinggi pada steaming mengurangi konsentrasi hidrogen
didalam sosis sehingga pH sosis menurun.

Nilai Organoleptik
Nilai uji organoleptik sosis sapi asap dengan penambahan keju cheddar pada masing-
masing perlakuan disajikan pada Tabel 6.

Tabel 6. Uji Organoleptik Sosis Sapi Asap

Perlakuan

Parameter Sig
PO Pl P2 P3

Rasa 303+0,82@  3,13£0,73® 3,03£0,72° 2,83+0,75% 0,208

Aroma 2,9+0,91% 2,970,722  2,93+0,742 2,83=0,60% 0,911

Warna 2,8740,70%  2,97£0,62% 3,00£0,64° 2,90+0,707 0,852

Tekstur 2,73+0,83%  3,00£0,79° 2,83£0,88° 2,70x0,847 0,504

Keterangan: Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan tidak
ada perbedaan yang nyata (P>0,05); NS=Non Signifikan.

Rasa

Hasil analisis One Way ANOVA pada (Lampiran 4) menunjukan bahwa penambahan keju
cheddar terhadap sosis sapi asap tidak berpengaruh nyata (P>0,05) pada sosis sapi asap. Nilai
rasa pada PO, P1, P2, dan P3 yaitu 3,23; 3,13; 3,03 dan 2,83 yang menunjukkan dengan skor 3
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yaitu suka. Nilai rasa pada sosis asap menujukkan bahwa perlakuan PO, P1 dan P2 memiki nilai
tertinggi terdapat pada sosis sapi asap sedangkan pada perlakuan P3 tingkat nilai terendah dari
semua perlakuan (agak suka cenderung ke suka). Berdasarkan hasil uji Duncan rasa pada sosis
sapi asap dengan penambahan keju cheddar menujukan bahwa semua perlakuan tidak
berpengaruh nyata baik perlakuan PO, P1, P2 dan P3. Penelitian ini disebabkan karena
penambahan keju cheddar dapat memberikan rasa sedikit asam.

Berdasarkan hasil penilaian panelis sebanyak 30 orang menunjukan bahwa skor rasa dari
hasil olahan daging sapi dengan penambahan keju cheddar pada perlakuan PO, P1, P2, dan P3
yaitu 3,23; 3,13; 3,03 dan 2,83 yaitu dengan skor 3 menunjukkan suka. Nilai rasa menujukan
bahwa perlakuan PO, P1 dan P2 memiliki nilai tertinggi terdapat pada sosis sapi asap sedangkan
pada perlakuan P3 tingkat nilai terendah dari semua perlakuan (agak suka cenderung ke suka)
namun dalam standar SNI menunjukkan masih tergolong normal. Hal ini sesuai dengan
penelitian yang dilakukan oleh (Rahayu et al., 2012) yang menggunakan penambahan daging itik
talang benih (Anas plathyryncos) pada sosis daging sapi, dengan hasil uji organoleptik terhadap
rasa tidak berbeda nyata (P>0,05), dengan penilaian panelis terhadap rasa yang dilakukan pada
masing-masing perlakuan berada pada kisaran 3,18-3,67 (agak enak ke cenderung enak).
Penilaian ini disebabkan oleh kandungan lemak dan juice daging. Sedangkan dalam penelitian
(Agidah, 2023) yang menggunakan pemberian Virgin Palm Oil (VPO) pada sosis daging angsa.
Dengan hasil analisis sidik ragam menunjukan bahwa penambahan Virgin Palm Qil terhadap
sosis daging angsa, dengan nilai rata-rata 4,88 tidak berpengaruh nyata (P>0,05).

Rasa merupakan suatu indikator yang mengambarkan pengalaman sensori dari panelis
sehingga menilai suatu makan berdasarkan lima rasa dasar yaitu manis, asin, asam, pahit dan
umami. Pada sosis rasa akan dipengaruhi oleh beberapa faktor salah satunya ialah bahan yang
ditambahkan saat pengelolahan (Sembor et al., 2022). Rasa enak disebabkan akibat adanya
asam-asam amino pada protein serta lemak yang terkandung didalam makanan. Selain itu
bumbu-bumbu yang ditambahkan pada pembuatan sosis, merupakan komponen paling dominan
dalam membentuk rasa yang ditimbulkan pada produk sosis. Adanya penambahan rempah-
rempah juga dapat meningkatkan cita rasa pada produk sosis (Bulkaini et al., 2019).

Aroma

Hasil analisis One Way ANOVA dapat dilihat pada (Lampiran 4) menunjukan bahwa
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penambahan keju cheddar tidak berpengaruh nyata(P>0,05) terhadap aroma sosis sapi asap.
Nilai aroma pada perlakuan PO, P1, P2, dan P3 yaitu 2,93; 2,98; 2,93 dan 2,83. Nilai tertinggi
terdapat pada sosis sapi asap P1 dengan nilai 2,98 (suka) dan nilai terendah pada P3 yaitu 2,83
(suka).

Berdasarkan hasil uji Duncan aroma pada sosis sapi asap dengan penambahan keju cheddar
menujukan bahwa semua perlakuan tidak berpengaruh nyata baik PO, P1, P2 dan P3 (P>0,05)
pada sosis sapi asap. Hasil uji organoleptik yang telah dilakukan menunjukan bahwa tingkat
kesukaan panelis sebanyak 30 orang terhadap aroma sosis sapi asap beragam yaitu sangat tidak
suka sampai dengan sangat suka, maka nilai organoleptik aroma terbaik yang dihasilkan yaitu
pada perlakuan P1 adanya pemberian keju cheddar sebesar 5% dengan nilai 2,97 yaitu suka. Hal
ini menunjukkan bahwa Keju cheddar mempunyai aroma tersendiri dan khas, namun ketika telah
ditambahkan kedalam adonan sosis rasa sosis juga dapat berubah mendapatkan sedikit rasa asam
dari keju cheddar namun dalam standar SNI menunjukkan masih tergolong normal. Hal ini
sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh (Apriantini, 2021) dengan penambahan tepung biji
durian pada sosis daging sapi dengan nilai rata-rata 3,55 uji hedonik terhadap aroma sosis
menunjukan tidak ada perbedaan nyata pada aroma sosis (P>0.05), karena aroma pada tepung
biji durian yang tidak menyengat serta tertutup aroma bumbu yang ditambahkan

Aroma merupakan suatu indikator penciuman yang dapat dirasakan dan dinilai oleh panelis
pada pengujian organoleptik. Aroma atau bau merupakan sifat sensori yang ada pada umumnya
menentukan kelezatan makanan. Aroma daging umumnya berasal dari senyawa-senyawa yang
terbentuk selama pemasakan sehingga memberikan karakteristik khas daging. Aroma pada sosis
pada umumnya beraroma daging, normal dan tidak berbau busuk (Mega, 2007). Namun selama
pemasakan akan terjadi berbagai reaksi antara bahan pengisi dan daging, sehingga aroma daging
berkurang selama pengolahan produk (Hidayatullah, 2023).

Warna

Hasil analisis One Way ANOVA dapat dilihat pada (Lampiran 4) menunjukan bahwa
penambahan keju cheddar tidak berpengaruh nyata(P>0,05) pasa sosis sapi asap dapat dilihat
pada Gambar 4. Nilai warna pada perlakuan PO, P1, P2, dan P3 yaitu 2,87; 2,97; 3,00 dan 2,90.
Nilai tertinggi terdapat pada perlakuan P3 dengan nilai 3,00 (suka) dan nilai terendah pada PO
dengan nilai 2,87. Berdasarkan hasil uji Duncan warna pada sosis sapi asap dengan penambahan
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keju cheddar menujukan bahwa warna pada semua perlakuan tidak berpengaruh nyata baik PO,
P1, P2 dan P3(P>0,05) pada sosis sapi asap. Hal ini disebabkan dengan penambahan keju
cheddar tidak mempengaruhi warna dari produk sosis, tetapi memberikan warna yang terang
terhadap sosis karena pengaruh dari pengasapan, namun dalam standar SNI menunjukkan masih
tergolong normal. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh (Apriantini, 2021)
dengan penambahan tepung biji durian pada sosis dging sapin dengan nilai rata-rata 3,48 uji
hedonik terhadap warna juga memperoleh hasil yang tidak berbeda nyata (P>0.05). karena warna
yang dihasilkan sosis adalah coklat muda. Sehingga warna dari tepung durian tidak
mempengaruhi warna dari produk sosis. Menurut (Rahayu et al., 2012) yang menggunakan
penambahan daging itik talang benih (Anas plathyryncos) pada sosis daging sapi tidak berbeda
nyata (P>0,05) terhadap warna, kisaran hasil warna pada penelitian ini adalah 2,27-2,28, ini
menunjukkan bahwa semua perlakuan memiliki skor 2 (abu-abu keputih-putihan) cenderung ke
skor 3 (warna putih), karena pigmen warna pada daging itik tidak memiliki pengaruh nyata
terhadap produk yang telah dicampur dengan bahan lainnya.

Warna merupakan salah satu parameter yang sering digunakan dalam pengukuran sifat
organoleptik pada sosis. Warna pada sosis dapat dipengaruhi oleh jenis bahan utama yang
digunakan, bahan tambahan, proses pemasakan serta lama penyimpanan. Sehingga warna
menjadi salah satu parameter yang sangat penting dalam pengujian kualitas sosis asap. Secara
visual, vaktor warna tampil lebih dulu dan terkadang sangat menentukan sebelum
mempertimbangkan faktor lain. Faktor-faktor yang mempengaruhi warna pada sosis adalah jenis
daging yang digunakan dan lama penyimpanan (Akmal et al., 2019).

Tekstur

Hasil analisis One Way ANOVA dapat dilihat pada Tabel 6. menunjukan bahwa penambahan
keju cheddar tidak berpengaruh nyata(P>0,05) pasa sosis sapi asap. Nilai tekstur pada perlakuan
PO, P1, P2, dan P3 yaitu 2,73; 3,00; 2,83 dan 2,70. Nilai tertinggi terdapat pada sosis sapi asap
yaitu P1 dengan nilai 3,00 (suka) dan nilai terendah pada P3 yaitu 2,70. Berdasarkan hasil uji
Duncan tekstur pada sosis sapi asap dengan penambahan keju cheddar menujukan bahwa semua
perlakuan tidak berpengaruh nyata baik PO, P1, P2 dan P3(P>0,05) pada tekstur sosis sapi asap,
karena pH yang lebih rendah dapat mempengaruhi tekstur sosis, menjadikannya lebih padat dan
sedikit lebih asam, namun dalam standar SNI masih tergolong normal. Hal ini sesuai dengan
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penelitian yang dilakukan oleh (Agidah, 2023) yang menggunakan pemberian Virgin Palm QOil
(VPO) dengan hasil uji ANOVA menunjukan bahwa pada sosis daging angsa dengan
penambahan Virgin Palm Oil menunjukan tidak berbeda nyata(P>0,05) dengan nilai
nonsignifikan di peroleh sebesar 0,351% terhadap tekstur sosis daging angsa.

Menurut (Rahayu et al., 2012) dalam penelitiannya yang menggunakan penambahan daging
itik talang benih (Anas plathyryncos) pada sosis daging sapi tidak berbeda nyata (P>0,05)
terhadap tekstur pada sosis. Hasil uji organoleptik terhadap tekstur sosis dengan kisaran antara
3,48-3,57 yang artinya semua perlakuan memiliki tekstur yang agak kasar. Hal ini disebabkan
oleh proporsi lemak, protein, dan air yang tinggi sehingga mempengaruhi emulsi dan dan pada
akhirnya mempengaruhi tekstur sosis.

Tekstur merupakan sifat-sifat daging yang berkaitan dengan Tingkat kehalusan dari sosis.
Tekstur merupakan sifat yang penting dalam menentukan kualitas dari suatu makanan. Sosis
memppunyai tekstur yang kenyal. Tekstur sosis yang terbentuk merupakan hasil dari proses
emulsifikasi antara air, lemak, dan protein sebagai bahan pengikat. Kemampuan bahan pengisi
untuk mengikat air sangat berperan penting dalam terbentuknya suatu emulsi yang stabil
(Bulkaini et al., 2019).

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa dengan penambahan berbagai level
keju cheddar pada sosis sapi asap terhadap sifat fisik (pH) dengan nilai rata-rata berkisar 5,60-
6,0, ini menunjukkan bahwa nilai pH sosis sapi asap bersifat asam dan masih tergolong normal.
Sedangkan hasil uji organoleptik dari penelitian ini menyatakan dengan penambahan keju
cheddar untuk warna berikisar 2,87-3,00 (suka); rasa berkisar 2,83-3,23 (suka); aroma berkisar
2,83-2,93 (suka); tekstur berkisar 2,70-3,00 (suka) dari semua perlakuan dengan skor 3 yaitu
suka, dalam standar SNI menunjukkan bahwa hasil nilai uji organoleptik masih tergolong
normal.
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