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ABSTRAK

Edible coating adalah suatu lapisan tipis yang dibuat dari bahan yang dapat
dimakan, dibentuk melapisi makanan (coating) yang berfungsi sebagai penghalang
terhadap perpindahan massa (seperti kelembaban, oksigen, cahaya, lipid, zat
terlarut dan sebagai pembawa aditif serta untuk meningkatkan penanganan suatu
makanan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Petak Terbagi (RPT) yang terdiri
dari dua faktor. Faktor pertama sebagai petak utama yaitu suhu -20°C, 0°C, dan 25°
C. Faktor kedua lama penyimpanan sebagai petak bagian yaitu 0 hari, 4 hari, dan 8
hari. Dari faktor tersebut diperoleh 3x3 = 9 perlakuan. Masing-masing perlakuan
dikali 2 sehingga didapat 18 satuan eksperimental. Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa pengaruh suhu dan lama waktu penyimpanan berpengaruh
nyata terhadap analisis berat, kadar air, kadar protein, total mikroba (TPC),
organoleptik warna, aroma, tekstur, dan rasa edible coating sosis sapi yang
dihasilkan. suhu dan lama penyimpanan maksimal yang dapat dikonsumsi oleh
konsumen pada edible coating sosis sapi yang dihasilkan adalah pada faktor suhu -
20°C hari ke 4 sebesar 58,44% yang dimana masih di bawah batas maksimun dari
ketetapan SNI yaitu 67%, kadar protein 13,60% yang masih diatas dari batas
minimum SNI yaitu sebesar 8,00, dan yang paling penting pada analisis uji total
mikroba pada suhu -20°C hari ke 4 sebanyak 6,73x10* yang dimana hasil ini masih
jauh dari ambang batas maksimal SNI yaitu 1x10°, dari hasil rerata uji organoleptik
keseluruhan pada faktor suhu -20°C hari ke 4 mendapat skor 3,8 dengan keterangan
suka. Dengan ini pada faktor suhu -20° C hari ke 4 merupakan batas yang bisa
diterima oleh konsumen..

Kata kunci : edible coating, sosis, protein, mikroba, karagenan.
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