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Accepted 12 November 2024 refrigerator dengan suhu (+4°C) menggunakan kemasan selongsong selulosa sebagai kemasan primer dan toples

Dor: Polyethylene Terephthalate (PET) sebagai kemasan sekunder. Data dianalisis menggunakan Microsoft Excel
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Keywords: + A, dimana x merupakan masa simpan produk. Hasil penelitian menunjukkan bahwa umur simpan sosis ayam
Extended Storage Studies dengan penambahan tepung jamur tiram putih menggunakan metode ESS berdasarkan parameter WHC memiliki
Sosis Ayam masa simpan selama 26 hari 1 jam 46 menit, berdasarkan parameter pH memiliki masa simpan selama 20 hari
Tepung Jamur Tiram 0,2 jam 13 menit, dan berdasarkan parameter FFA memiliki masa simpan selama 35 hari 14 jam 24 menit.

1. Pendahuluan

Sosis adalah salah satu produk olahan daging yang digemari oleh semua kalangan. Sosis merupakan jenis makanan yang
terbuat dari campuran daging giling yang mengandung minimal 35% daging dan tepung sebagai bahan pengisi (filler) dan bahan
pengikat (binder). Sosis daging secara umum memiliki kadar air maksimal 67%, protein minimal 13%, dan lemak maksimal 20% (SNI
01-3820-2015). Sosis membutuhkan penyimpanan khusus karena termasuk pangan mudah rusak. Sosis umumnya terbuat dari daging
dengan menggunakan tepung tapioka, pada penelitian ini diversifikasi sosis ayam adalah dengan penambahan tepung jamur tiram.

Keunggulan dari tepung jamur tiram adalah tepung jamur tiram mengandung protein 17,75%, dan serat 13,97% (Ardiansyah,
et al., 2014), dibandingkan dengan tepung tapioka yang hanya mengandung protein 1,1%, dan serat 0,9% (TKPI, 2019). Berdasarkan
komposisi kimia tepung jamur tiram, maka penambahan tepung jamur tiram pada pembuatan sosis dapat digunakan sebagai alternatif
bahan pengisi pengganti tepung tapioka dan meningkatkan nilai gizi sosis ayam. Tepung jamur tiram memiliki kandungan serat yang
tinggi yaitu 13,97% dan dikatakan mampu mengikat air sehingga meningkatkan nilai WHC dan dapat memperpanjang umur simpan.

Bahan penyusun sosis dapat mempengaruhi komposisi kimia sosis yang berdampak pada umur simpan sehingga menyebabkan
penurunan kualitas mutu selama penyimpanan. Penentuan pendugaan umur simpan sosis ayam dengan penambahan tepung jamur
tiram dilakukan dengan metode Extended Storage Studies (ESS). Metode ESS merupakan metode yang dilakukan dengan menyimpan
produk pangan sesuai dengan kondisi umum produk pangan tersebut disimpan hingga produk mengalami perubahan secara fisik,
kimia, maupun mikrobiologi (Purba, 2023). Berdasarkan uraian diatas, telah dilakukan penelitian untuk mengetahui umur simpan
produk sosis ayam dengan penambahan tepung jamur tiram selama penyimpanan menggunakan metode Extended Storage Studies
(ESS).

2. Metode
2.1 Materi Penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging ayam, tepung jamur tiram, susu skim, putih telur, garam, bawang
putih bubuk, merica, ketumbar, sodium tripolyphosphate, es batu, casing selulosa, toples PET, kertas saring, aquadest, NaOH, alkohol,
Phenolphthalein (PP). Alat-alat yang digunakan yaitu pisau, meat grinder, timbangan, timbangan analitik, kompor, baskom, talenan,
panci, sendok, thermometer, filling machine, showcase, thermohygro, saringan, food dehydrator, blender, beaker glass, pH meter,
centrifuge, statis, buret, erlenmeyer.
2.2 Metode Penelitian
Sampel sosis disimpan pada refrigerator dengan suhu (+4°C) menggunakan kemasan selongsong plastik jenis selulosa sebagai kemasan
primer dan toples tabung jenis Polyethylene Terephthalate (PET) sebagai kemasan sekunder. Pengamatan dilakukan pada hari ke-0
sebagai acuan penentuan parameter awal sebelum dilakukan penyimpanan. Pengamatan berikutnya dilakukan pada hari ke-3, hari
ke-6, hari ke-9 seterusnya berjarak 3 hari sekali hingga melampaui batas kritis. Penentuan umur simpan dengan metode ESS dilakukan
dengan menganalisis hasil uji parameter sampel yang dilakukan, memplotkan hasil uji parameter tersebut pada grafik kemudian
menarik titik tersebut sesuai dengan titik kritis dari setiap parameter sampel sosis. Nilai umur simpan sampel sosis dihitung dengan
menarik garis kebawah antara garis hasil pengujian masing-masing parameter dengan titik kritis. Metode penelitian pendugaan umur
simpan menggunakan metode ESS dengan penerapan partially staggered design. Penerapan metode partially staggered design
menggunakan regresi sederhana melalui pendekatan parameter WHC, pH dan FFA.
2.3 Prosedur Penelitian
2.3.1 Proses Pembuatan Tepung Jamur Tiram

Pembuatan tepung jamur tiram putih mengacu pada penelitian Lisa, et al. (2015). Pembuatan tepung jamur tiram putih diawali
dengan mempersiapkan jamur tiram segar sebanyak 1000 g dilanjutkan dengan melakukan pencucian jamur tiram sebanyak 2 kali
atau hingga bersih. Jamur tiram yang sudah bersih dipotong hingga tipis dan melewati tahap blanching dengan suhu 70°C selama 5
menit. Tiriskan jamur tiram untuk proses pengeringan dalam food dehydrator dengan suhu 65°C selama 5-6 jam atau hingga kering.
Tepung jamur tiram dihaluskan menggunakan blender dan diayak menggunakan saringan sehingga memiliki hasil akhir berupa serbuk
halus.
2.3.2 Proses Pembuatan Sosis Ayam

Proses pembuatan sosis ayam modifikasi dari penelitian Meliasari, et al. (2016). Proses pembuatan sosis ayam diawali dengan
melakukan penggilingan daging (750 gram) sebagai bahan baku dengan es batu (33 gram). Proses selanjutnya yaitu penambahan bahan
pengisi tepung jamur tiram (49,5 gram), bahan pengikat putih telur (22,5 gram), susu skim (33 gram), serta bumbu-bumbu pendukung
diantaranya garam (11,25 gram), bawang putih bubuk (11,25 gram), merica (10,12 gram), ketumbar (8,62 gram). Adonan juga
ditambahkan bahan STPP (0,75 gram) sebagai bahan tambahan pangan pengenyal sosis. Adonan kemudian dimasukkan ke dalam
casing/selongsong sosis sebagai kemasan primer sekaligus cetakan sosis menggunakan stuffer/ filling machine. Sosis dimasak dengan
cara mengukus selama 30 menit dengan suhu 70-80°C. Sosis yang telah masak di dinginkan di suhu ruang dan dikemas menggunakan
toples PET untuk selanjutnya disimpan dalam showcase selama penyimpanan sambil dilakukan pengambilan sampel untuk pengujian.
2.4 Variabel Penelitian
2.4.1 Water Holding Capacity (WHC)
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Uji WHC menentukan seberapa banyak air yang dapat diikat oleh sosis. Metode pengujian ini dilakukan dengan menggunakan
alat centrifuge. Sampel sosis dihaluskan menggunakan mortar dan alu, kemudian sampel ditimbang hingga 10 gram. Sampel yang telah
ditimbang dimasukkan ke dalam tabung centrifuge lalu ditambahkan 10 ml aquadest. Sampel disentrifugasi dengan kecepatan 4.000
rpm selama 20 menit. Sampel disaring untuk memisahkan supernatan dan residu menggunakan kertas saring. Residu sosis ditimbang,
dan persentase WHC dapat dihitung dengan menggunakan rumus sebagai berikut:

Berat Residu — Berat awal
WHC (%) = Ber:tglwal (® i * 100%

2.4.2 Potential of Hydrogen (pH)

Pengujian nilai pH sosis diukur menggunakan alat pH meter digital mengacu pada prosedur AOAC, (2005). Sampel sosis
sebanyak 5 gram dimasukkan ke dalam beaker glass, kemudian sampel diencerkan menggunakan aquadest sebanyak 10 ml lalu
dihomogenkan dengan vortex selama 1 menit. Alat pH meter sebelum digunakan dikalibrasi dengan larutan buffer dengan pH 4
selanjutnya dibilas menggunakan aquadest. Kalibrasi ke-2 menggunakan larutan buffer dengan pH 7, setelah dilakukan kalibrasi
dilakukan pengukuran pH sampel sosis ayam. Sampel sosis ayam mempertahankan elektroda pada sampel dan nilai pH tertera pada
layar pH meter.

2.4.3 Free Fatty Acid (FFA)

Pengujian FFA menggunakan metode titrasi mengacu pada prosedur AOAC, (2005). Pengujian diawali dengan sampel sosis
halus sebanyak 5 gram diencerkan dengan 10 ml aquadest dan tambahkan 2 tetes indikator PP dimasukkan ke dalam beaker glass.
Tambahkan 10 ml alkohol panas ke dalam sampel. Sampel dititrasi dengan 0,1 N NaOH hingga berubah menjadi merah muda. Volume
NaOH dicatat dan digunakan menghitung kandungan FFA dalam sampel. Nilai FFA disajikan dalam satuan % (persen) dan dapat
dihitung menggunakan persamaan sebagai berikut :

ml NaOH x NaOH X BM Asam Lemak
% FFA = X 100%
Berat sampel x 1000

2.5  Analisis Data
Data penelitian diperoleh dari hasil uji, WHC, pH, dan FFA sampel sosis selama penyimpanan. Data dari setiap hasil analisa

yang didapat di plot ke kurva sehingga akan diperoleh regresi linear menggunakan Microsoft Excel. Berikut merupakan grafik linear
sederhana partially staggered design tertera pada gambar 1.

Parameter y=Bx+a

A

WHC~
FFA

"""" Titik Kritis

a b c Lama Penyimpanan (Hari)

Gambar 1. Grafik Linear Sederhana Partially Staggered Design

Penentuan umur simpan dengan metode ESS akurat dan tepat, akan tetapi memerlukan waktu yang lama (Herawati, 2008;
Alfiyani, et al., 2019). Analisis regresi linier terdapat dua macam variabel yaitu variabel bebas x dengan pendekatan lama penyimpanan
dan variabel tidak bebas y dengan parameter pengamatan (Ramdani dan Fatimah, 2019). Berdasarkan regresi linier sederhana akan
diperoleh rumus sebagai berikut :

y=bx+a

dengan :

y 1 Variabel parameter

X Masa simpan

a Nilai variabel yang diukur pada saat mulai di simpan
b Laju kerusakan (k)

3. Hasil dan Pembahasan

2.1 Water Holding Capacity (WHC)

Hasil pengujian WHC memiliki satuan persentase (%) dari jumlah air yang tidak terikat, semakin banyak air yang tidak terikat
maka semakin kecil nilai WHC yang dihasilkan (Hendrawan, 2018). Berikut merupakan grafik uji WHC sosis ayam dengan penambahan
tepung jamur tiram selama penyimpanan dapat dilihat pada Gambar 2.

WHC (%)
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Gambar 2. Grafik Laju Penurunan Mutu Nilai WHC selama Penyimpanan (Hari)
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Nilai WHC menurun pada hari ke-0 hingga hari ke-24, hal ini dapat dilihat dari nilai WHC 46,66% menjadi 17,09%. Penurunan WHC
diduga selain kandungan protein juga disebabkan kandungan serat yang ada di tepung jamur tiram, dimana kandungan serat pangan
dari tepung jamur tiram sebesar 13,97% (Zebua, et al., 2014). Selama proses pemasakan sosis, serat pangan akan terhidrasi sehingga
ruang pori dalam partikel serat diisi oleh molekul air. Serat pangan yang tinggi mampu mengikat air bebas dalam produk pangan
sehingga memperlambat penguapan air dalam waktu yang cukup lama. Ambari, et al. (2014) menambahkan bahwa serat pangan pada
produk olahan daging mampu memperbaiki daya ikat air dan susut masak.

Penurunan WHC setelah hari ke-24 mengalami penurunan drastis hingga hari ke-30, dilihat dari nilai WHC 17,09% menjadi
6,63%. Nilai WHC dapat dipengaruhi oleh suhu lingkungan selama penyimpanan. Suhu yang rendah dapat mendukung pertumbuhan
mikroorganisme pembusuk sehingga menghasilkan asam. Mikroorganisme pembusuk tidak hanya mempengaruhi kualitas pangan,
namun juga dapat mempengaruhi nilai WHC selama penyimpanan. Merthayasa, (2015) menyatakan apabila terjadi peningkatan asam
pada suatu produk pangan, maka air bebas yang tertahan dalam otot daging juga meningkat sehingga dapat meningkatkan nilai WHC.
Air bebas yang keluar menjadi nutrisi/makanan bagi mikroba pembusuk untuk bermetabolisme sehingga menghasilkan asam
(Sunarta, 2023). Kondisi ini menyatakan produk sosis dikatakan rusak dan membusuk. Hasil perhitungan umur simpan sosis ayam
berdasarkan parameter nilai WHC dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil Perhitungan Umur Simpan Sosis Berdasarkan Nilai WHC

Parameter Persamaan Linier Titik Kritis X (hari) X (jam) X (menit) X (detik)
WHC y=bx+a 10,27% 26,97 1,78 46,99 59,52
y =-1,3769x + 47,41
b=1,3769
a=47,41

Berdasarkan persamaan regresi linier yang didapatkan dari Gambar 2, selanjutnya digunakan sebagai dasar penentuan dalam
umur simpan sosis. Persamaan yang didapatkan dari kurva tersebut adalah y = -1,3769x + 47,41, dimana y merupakan batas titik
kritis parameter WHC dan nilai x merupakan umur simpan. Titik kritis pada parameter WHC adalah 10,27% (Ismanto dan Subaihah,
2020), nilai titik kritis selanjutnya dimasukkan ke dalam persamaan nilai y, sehingga masa simpan (x) dapat diketahui. Berdasarkan
Tabel 1 hasil perhitungan umur simpan produk sosis ayam yang disimpan pada suhu (+4°C) memiliki umur simpan selama 26 hari, 1
jam, 46 menit dan 59 detik. Hal ini tidak jauh berbeda oleh hasil penelitian Atas, et al. (2021) produk sosis ayam yang disimpan selama
60 hari dengan suhu 4°C memiliki umur simpan selama 28 hari. Umur simpan sosis selama 26 hari diduga karena pengaruh kemasan
yang digunakan produk selama penyimpanan.

2.2 Potential of Hydrogen (pH)

Nilai pH menunjukkan konsentrasi ion hidrogen yang menggambarkan tingkat keasaman. Umur simpan yang pendek
dipengaruhi oleh penurunan pH secara cepat. Berikut merupakan kurva laju penurunan mutu sosis parameter pH selama
penyimpanan tertera pada Gambar 3.

pH
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Gambar 3. Laju Penurunan Mutu Nilai pH selama Penyimpanan (Hari)

Nilai pH mengalami penurunan seiring dengan lama penyimpanan produk sosis ayam. Nilai pH mengalami penurunan pada
hari ke-0 hingga hari ke-9 cenderung lambat, dapat dilihat dari nilai pH 6,41 menjadi 6,32. Penurunan pH yang tidak stabil di 9 hari
pertama penyimpanan sosis diduga akibat bahan pelengkap/bumbu yang digunakan dalam pembuatan sosis seperti garam,
merica/lada dan ketumbar yang memiliki sifat sebagai pengawet. Garam memiliki sifat bakteriostatik dan bakterisidal, yang
memungkinkan mencegah perkembangan bakteri dan mikroba pathogen (Agustiana, et al., 2021). Selama proses penggilingan daging,
garam dapat mengekstraksi protein myofibril dari serat daging dan berinteraksi dengan protein daging untuk membantuk massa yang
kuat dan menahan air bebas pada produk sosis (Salim, 2014).

Penurunan pH setelah penyimpanan hari ke-9 terus menurun hingga hari ke-30 secara konstan, dilihat dari nilai pH 6,32
hingga 5,65. Hal ini sesuai dengan penelitian Manihuruk, (2020) penyimpanan suhu dingin (+4°C) selama 20 hari menurunkan nilai
pH sosis daging sebesar 5,67. menurunnya pH disebabkan kemampuan bumbu sebagai bahan pengawet melemah setelah
penyimpanan hari ke-9, sehingga penurunan pH terjadi lebih cepat dan terjadi pembentukan asam akibat mikroba pembusuk. Hasil
perhitungan umur simpan sosis ayam berdasarkan parameter nilai pH dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil Perhitungan Umur Simpan Sosis Berdasarkan Nilai pH

Parameter Persamaan Linier Titik Kritis X (hari) X (jam) X (menit) x (detik)
pH y=bx+a 6,00 20,00 0,22 13,53 32,16
y =-0,0213x + 6,4262
b =0,0213
a=6,4262

Persamaan regresi linier yang didapat dari Gambar 3 selanjutnya digunakan sebagai dasar penentuan dalam umur simpan
sosis ayam. Persamaan yang didapat y = -0,0213x + 6,4262, dimana y merupakan batas titik kritis parameter pH dan nilai x merupakan
umur simpan.Titik kritis pada parameter pH adalah 6,00 (Sofiana, 2012), nilai titik kritis dimasukkan ke dalam persamaan nilai y
sehingga diperoleh hasil perhitungan masa simpan (x). Berdasarkan data pada Tabel 2 hasil perhitungan umur simpan diatas produk
sosis ayam yang disimpan pada suhu (+4°C) memiliki umur simpan selama 20 hari, 0,2 jam, 13 menit dan 32 detik. Berbeda dengan
hasil penelitian Silalahi, et al. (2021) sosis yang disimpan pada suhu 4°C memiliki umur simpan selama 9 hari dengan rata-rata pH
sebesar 4,4. Selain faktor pengolahan dan pengemasan, sosis harus disimpan pada suhu rendah untuk menjaga kualitas sosis dan

Maharani C. S. et al/Journal of Animal Science 9 (4) 78-82 80



JAS9 (4) 78-82
Journal of Animal Science
International Standard of Serial Number 2502-1869

meminimalkan pertumbuhan mikroba pembusuk. Ratnaduhita, et al. (2021) menyatakan bahwa sosis yang disimpan pada suhu (+4°C)
dapat bertahan selama 14-21 hari. Penyimpanan dingin diharapkan dapat mempertahankan karakteristik dan nilai mutu sosis selama
penyimpanan. Sosis yang disimpan pada suhu refrigerator (+4°C) memiliki umur simpan yang lebih singkat dibandingkan dengan sosis
yang disimpan pada freezer (-20°C) (Nurul, et al, 2020), sosis yang disimpan dalam freezer mampu bertahan hingga 3 bulan
(Cavalcante, et al., 2020).

3.3 Free Fatty Acid (FFA)

Hasil rata-rata FFA dinyatakan dalam satuan (%). Jumlah asam lemak bebas dalam sosis menjadi parameter kualitas mutu
sosis, dimana semakin tinggi asam lemak bebas maka kualitas mutu sosis semakin menurun. Berikut merupakan laju penurunan
mutu sosis parameter FFA selama penyimpanan tertera pada Gambar 4.

FFA (%)

1,00
082 ...
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g R2=09200 e 0.82 0,83
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= e
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= g
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Gambar 4. Laju Penurunan Mutu Nilai FFA selama Penyimpanan (Hari)

Penurunan mutu sosis ditandai dengan meningkatnya grafik nilai asam lemak bebas. Seiring dengan lama waktu penyimpanan
menyebabkan asam lemak bebas yang semakin meningkat, dilihat dari nilai FFA pada hari ke-0 adalah 0,26% hingga hari ke-30
menjadi 0,83%. Nilai FFA pada penelitian ini jauh lebih tinggi dibandingkan dengan nilai FFA pada penelitian Wardana, (2016) yang
memiliki nilai FFA rata-rata 0,030% pada hari ke-0 dan 0,95% pada hari ke-21. Sosis mengandung asam lemak, oksidasi lemak dapat
menyebabkan pembusukan dan mempengaruhi nilai FFA pada sosis. Asam lemak bebas mengalami teresterifikasi, yang menyebabkan
reaksi oksidasi. Esterifikasi adalah reaksi pembentujan ester yang terjadi dengan reaksi langsung antara asam karboksilat dengan
alkohol (Fessenden, 1982). Reaksi ini yang dapat mempengaruhi nilai peroksida dan nilai FFA sosis ayam.

Tingginya nilai asam lemak bebas disebabkan karena kandungan lemak tinggi, lemak yang tinggi mudah rusak selama
penyimpanan sehingga terjadi oksidasi lemak. Kandungan lemak yang tinggi pada sosis disebabkan karena lemak yang terkandung
dalam daging ayam sebesar 2,5% (Soeparno, 2011) dan kandungan lemak pada tepung jamur tiram sebesar 1,97% (Ardiansyah, 2014).
Daging ayam mengandung lemak tak jenuh yang tinggi jika dibandingkan dengan daging lainnya sehingga menyebabkan oksidasi lebih
cepat dan menyebabkan perkembangan oksidasi (Nollet, 2008). Selama penyimpanan, mutu sosis menurun sehingga berdampak rasa
dan aroma (Ratnaduhita dan Wianto, 2022). Senyawa yang dihasilkan oleh reaksi oksidasi yang berinteraksi dengan kandungan protein
dalam sosis ayam dapay merubah rasa, bau, dan warna sosis. Interaksi antara gugus amino dari protein dapat mengakibatkan
rusaknya zat-zat yang mudah menguap sehingga menyebabkan pembusukan (Husain, et al.,, 2018). Semakin tinggi nilai FFA dapat
menyebabkan umur simpan yang semakin singkat. Hasil perhitungan umur simpan sosis ayam berdasarkan parameter FFA dapat
dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil Perhitungan Umur Simpan Sosis Berdasarkan Nilai FFA

Parameter Persamaan Linier Titik Kritis X (hari) X (jam) X (menit) x (detik)
FFA y=bx+a 1,02% 35,60 14,40 24,29 17,28
y =0,02191x + 0,24
b=-0,2191
a=24

Persamaan regresi linier yang didapat dari Gambar 4. selanjutnya digunakan sebagai dasar penentuan umur simpan sosis
ayam. Persamaan yang didapat y = 0,02191x + 0,24 dimana y merupakan batas titik kritis parameter FFA dan nilai x merupakan umur
simpan. Titik kritis pada parameter FFA adalah 1,02% (USDA, 2016), nilai titik kritis kemudian dimasukkan kedalam persamaan nilai
y sehingga masa simpan (x) dapat diketahui. Berdasarkan Tabel 3. data hasil perhitungan umur simpan diatas produk sosis ayam yang
disimpan dengan suhu (+4°C) menghasilkan umur simpan selama 35 hari, 14 jam, 24 menit dan 17 detik. Sedangkan pada penelitian
Barbosa, et al. (2014) umur simpan sosis ayam mampu bertahan hingga lebih dari 15 hari di suhu 4°C, sehingga perlu dilakukan masa
studi yang lama untuk mendapatkan perbedaan antar perlakuan. Sedangkan penelitian Khodayari, et al. (2019) menunjukkan khasiat
antimikroba dari film yang disiapkan dan kemampuan untuk memperpanjang umur simpan sosis selama 50 hari penyimpanan di
lemari es.

3.4 Diskusi

Sosis ayam yang diuji menggunakan parameter berbeda-beda memiliki umur simpan yang berbeda-beda. Pendugaan umur
simpan yang tepat dan paling akurat diambil dari parameter yang memiliki nilai R2 yang mendekati angka 1. Nilai R2 setiap perlakuan
dapat dilihat pada Tabel 4.
Tabel 4. Nilai R2 Persamaan Regresi Linier Setiap Parameter

Parameter Nilai R2
WHC 0,9691
Ph 0,9047
FFA 0,9269

Berdasarkan Tabel 4. dapat dilihat bahwa nilai R2 yang paling tinggi atau paling mendekati 1 adalah nilai R2 dari parameter
WHC yaitu 0,9691, sehingga parameter WHC dijadikan sebagai parameter utama untuk menentukan umur simpan sosis ayam pada
penelitian ini. Berdasarkan perhitungan uji masa simpan menggunakan parameter WHC dapat diketahui bahwa sosis ayam yang
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dikemas menggunakan kemasan selulosa dan toples PET dengan penyimpanan pada suhu 4°C memiliki masa simpan selama 26 hari,
1 jam, 46 menit dan 59 detik. Data ini dapat digunakan sebagai acuan umur simpan produk sosis ayam.

4. Simpulan
Berdasarkan hasil pengujian pendugaan umur simpan sosis ayam dengan penambahan tepung jamur tiram menggunakan
metode Extended Storage Studies (ESS) memiliki umur simpan selama 26 hari 1 jam 46 menit berdasarkan parameter WHC, 20 hari
0,2 jam 13 menit berdasarkan parameter pH dan 35 hari 14 jam 24 menit berdasarkan parameter FFA.
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