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ABSTRAK

Kelinci sebagai hewan yang mudah beradaptasi dan cepat berkembang biak memberikan keuntungan bagi
peternak. Kabupaten Kendal menjadi salah satu wilayah di Provinsi Jawa Tengah yang berpotensi dibidang
ternak kelinci.. Salah satu kelompok ternak kelinci di Kabupaten Kendal adalah Aza Akmal Rabbit Farm yang
mengembangkan kelinci jenis new zealand. Tingginya jumlah kelinci berbanding terbalik dengan permintaan
pasar yang rendah sehingga pemasaran daging kelinci masih sebatas karkas yang dibekukan. Hal ini dipengaruhi
oleh kurangnya pengetahuan peternak terhadap pengolahan dan pemasaran daging kelinci. Tujuan kegiatan
pengabdian yaitu memberikan edukasi terkait pentingnya inovasi produk dan cara pengolahan sosis kelinci
guna peningkatan pendapatan masyarakat. Metode yang digunakan yaitu pelatihan keterampilan secara
langsung dan evaluasi tingkat kesukaan menggunakan uji hedonik pada 25 orang panelis. Hasil dari kegiatan
berupa produk sosis kelinci berwarna putih kecoklatan, aroma dan rasa khas sosis kelinci, serta tekstur kompak
dan kenyal. Hasil uji hedonik parameter warna yaitu cukup suka, aroma disukai, tekstur disukai, rasa disukai,
dan overall disukai. Kesimpulannya, kegiatan pengabdian dapat menambah pengetahuan baru terkait cara
pengolahan sosis kelinci. Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa sosis kelinci cukup disukai oleh panelis sehingga
berpotensi dikembangkan sebagai upaya peningkatan perekonomian masyarakat.

Kata kunci: hilirisasi usaha, inovasi, kelinci, sosis
ABSTRACT

Rabbits are easily adaptable and reproduce quickly, providing benefits to breeders. Kendal Regency is one of
the areas in Central Java Province that has potential in the field of rabbit farming. One of the rabbit farming
groups in Kendal Regency is the Aza Akmal Rabbit Farm, which develops New Zealand rabbits. The high number
of rabbits is inversely proportional to the low market demand; thus, the marketing of rabbit meat is still limited
to frozen carcasses. This is influenced by the lack of knowledge of breeders regarding the processing and
marketing of rabbit meat products. The purpose of the community service activity was to provide education
related to the importance of product innovation and how to process rabbit sausages to increase community
income. The method used was direct skills training, and the level of preference was evaluated using a hedonic
test on 25 panelists. The results of the activity were in the form of a brownish-white rabbit sausage product,
with a distinctive aroma and taste of rabbit sausage, and a compact and chewy texture. The results of the hedonic
test of the color parameters were quite liked, aroma liked, texture liked, taste liked, and overall liked. In
conclusion, community service activities can add new knowledge related to processing rabbit sausages. The
hedonic test results showed that the panelists liked the rabbit sausages, indicating their potential for
development to improve the community's economy.

Keywords: business hilirization, innovation, rabbits, sausages

PENDAHULUAN peternak. Hewan ternak dipelihara khusus

sebagai sumber bahan pangan ataupun mem-

Ternak sebagai hewan peliharaan yang bantu jasa yang berguna bagi kepentingan
hidupnya dengan mengenal tempat, sumber manusia. Berdasarkan ukurannya, hewan ternak
pangan, dan perkembangbiakannya diatur oleh  dibagi menjadi dua, yaitu ternak hewan besar
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seperti sapi, kerbau, kambing, serta ternak
hewan Kkecil seperti ayam, bebek, kelinci (Dewi &
Mpalasi 2023). Kelinci merupakan hewan ternak
yang berpotensi besar untuk dikembangbiakkan
sebagai penghasil daging. Kelinci memiliki
kemampuan perkembangan yang cukup cepat
dengan pemeliharaan yang tergolong mudah
(Hasibuan et al, 2024). Kelinci dapat dipelihara
dalam skala besar ataupun kecil dengan harapan
dapat membantu pemenuhan kebutuhan protein
hewani. Kelinci sebagai hewan ternak yang
masuk famili Leporidae, genus Oryctolagus, dan
masuk dalam spesies Oryctolagus cuniculus
(Rinanto et al. 2018). Ternak Kkelinci memiliki
potensi biologis yang tinggi, kemampuan dalam
berkembang biak dapat mencapai 4-6 kali setiap
tahun dengan menghasilkan 4-10 ekor anak
kelinci per kelahiran (Hastuti et al. 2020).
Terdapat dua jenis ternak kelinci yaitu ternak
kelinci hias dan budidaya. Kelinci budidaya
banyak dikembangkan karena dagingnya dapat
dikonsumsi sebagai sumber pangan dan tinggi
protein.

Meningkatnya kesadaran masyarakat akan
kesehatan menjadikan permintaan akan sumber
protein yang lebih sehat juga ikut meningkat.
Daging kelinci, yang kaya akan protein dan
rendah lemak, muncul sebagai pilihan yang
menjanjikan. Kandungan nutrisi yang unik pada
daging kelinci, seperti tingginya asam lemak tak
jenuh dan rendahnya kolesterol, membuatnya
tidak hanya lezat tetapi juga bermanfaat bagi
kesehatan jantung, tekanan darah, dan kadar
kolesterol. Penelitian oleh Wulandari et al.
(2021) bahkan menunjukkan bahwa daging
kelinci dapat menjadi bagian dari diet sehat
untuk penderita penyakit kronis seperti jantung
dan hipertensi.

Kabupaten Kendal menjadi salah satu wilayah
di Provinsi Jawa Tengah yang berpotensi
dibidang ternak kelinci. Berdasarkan data Badan
Pusat Statistik (BPS) tentang populasi ternak
kelinci di Kabupaten Kendal pada tahun 2022
sebesar 10.500 ekor dengan produksi daging
ternak kelinci sebanyak 5.475 kg. Salah satu
kelompok ternak kelinci di Kabupaten Kendal
adalah Aza Akmal Rabbit Farm. Kelompok ternak
ini mengembangkan kelinci jenis new zealand di
Kecamatan Singorojo, Boja, dan Limbangan.
Tingginya jumlah kelinci yang dihasilkan
berbanding terbalik dengan permintaan pasar
yang rendah terhadap daging kelinci sehingga
pemasaran daging kelinci masih sebatas karkas
yang dibekukan. Hal ini dipengaruhi oleh
kurangnya pengetahuan peternak terhadap
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pengolahan dan pemasaran daging kelinci. Selain
itu, adanya anggapan masyarakat bahwa kelinci
dipelihara sebagai ternak hias sehingga ada rasa
kasihan ketika memakannya (Lestariningsih &
Azis 2018). Upaya yang dapat dilakukan adalah
dengan melakukan perluasan ke arah hilirisasi
usaha dengan pemberian edukasi dan pelatihan
terkait produksi sosis yang aman, sehat, utuh,
dan enak untuk menunjang efektivitas produksi
olahan daging kelinci seperti sosis.

Sosis sebagai salah satu produk restruk-
turisasi daging dengan atau tanpa penambahan
bahan pangan lain, dimasukkan ke dalam se-
longsong dengan atau tanpa proses pemasakan.
Sosis banyak diminati oleh masyarakat karena
praktis, memiliki rasa yang khas, dan masa
simpannya relatif lama. Tingkat konsumsi sosis
oleh masyarakat Indonesia rata-rata 4,46% per
tahun (Rasbawati et al. 2023). Produk olahan
sosis yang beredar di pasaran umumnya terbuat
dari daging ayam dan sapi sehingga sosis kelinci
menjadi inovasi produk baru yang perlu
dikembangkan. Sosis sebagai produk yang
dihasilkan dari emulsi minyak dalam air atau oil
in water (o/w). Struktur dasar emulsi adalah
campuran dari bagian daging halus yang tersebar
sebagai emulsi lemak dalam air (Pratiwi et al.
2015). Prinsip dasar pembuatan sosis yaitu
penggilingan daging, pencampuran dengan
bumbu, pengisian dalam selongsong, pemasakan,
dan pendinginan (Rumondor et al. 2018).

Tujuan dari kegiatan pengabdian ini adalah
dapat memahami pentingnya inovasi pengolahan
produk baru berbahan dasar daging kelinci,
memahami cara pengolahan sosis kelinci, serta
dapat meningkatkan produktivitas dan pen-
dapatan masyarakat Desa Pegandon, khususnya
kelompok ternak kelinci Aza Akmal Rabbit Farm.
Selain itu, dapat memberikan pengetahuan
terkait proses produksi sosis yang aman, sehat,
dan enak.

METODE PELAKSANAAN KEGIATAN

Lokasi dan Partisipan Kegiatan

Pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada
masyarakat dilakukan oleh tim Fakultas
Peternakan dan Pertanian, Universitas
Diponegoro yang dibantu oleh mahasiswa pada
Bulan Agustus 2023. Kegiatan bermitra dengan
Aza Akmal Rabbit Farm berlokasi di Desa
Pegandon, Kecamatan Pegandon, Kabupaten
Kendal. Sasaran kegiatan adalah kelomok ternak
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yang mengembangkan kelinci jenis new zealand
di Kabupaten Kendal.

Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan dalam kegiatan
pengabdian adalah daging kelinci giling. Bahan
lain yang digunakan dalam pembuatan sosis
antara lain tepung tapioka, putih telur, Isolate Soy
Protein (ISP), merica bubuk, bawang putih bubuk,
garam, gula pasir, dan air es. Peralatan yang
digunakan dalam pembuatan sosis diantaranya
mesin penggiling daging atau meat grinder,
timbangan digital, pisau, baskom plastik, alat
pembuatan sosis atau sausage maker, panci, dan
kompor. Peralatan lain yang digunakan untuk uji
hedonik yaitu wadah plastik, tusuk gigi, dan
kuesioner uji hedonik.

Metode Pelaksanaan Kegiatan

Bentuk kegiatan yang dilaksanakan adalah
pelatihan inovasi produk sosis berbahan dasar
daging kelinci. Tahapan pelaksanaan kegiatan
dilakukan melalui pelatihan keterampilan dan
evaluasi tingkat kesukaan terhadap produk sosis
menggunakan uji hedonik.

e Metode pelatihan keterampilan

Metode pelatihan keterampilan dengan
melakukan praktik secara langsung pembuatan
sosis berbahan dasar daging kelinci. Selama
pelatihan berlangsung juga dijelaskan mengenai
bahan dan alat yang digunakan, tahapan yang
perlu diperhatikan atau titik kritis dalam
pembuatan sosis, serta adanya penerapan tek-
nologi pengolahan pangan sehingga dihasilkan
produk pangan yang bernilai jual tinggi. Selain
itu, terdapat pembagian leaflet guna mem-
permudah pemahaman materi oleh peserta
pelatihan. Dilakukan pre-test dan post-test pada
peserta guna mengetahui keberhasilan program
pelatihan.
e Metode evaluasi tingkat Kkesukaan

menggunakan uji hedonik

Metode evaluasi dilakukan untuk mengetahui
tingkat kesukaan penelis terhadap produk sosis
kelinci yang dihasilkan. Pengujian hedonik
dilakukan menggunakan skala penerimaan pada
25 orang panelis tidak terlatih. Tahapan
pengujian hedonik yaitu preparasi sampel
dengan cara sampel sosis dimasukkan ke dalam
wadah plastik. Selanjutnya sampel disajikan
kepada panelis sekaligus diberikan kuesioner
yang berisi instruksi dan respon panelis terhadap
sampel, panelis diminta untuk memberikan
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penilaian dengan tingkat kesukaan 1-4, yaitu (1)
tidak suka, (2) cukup suka, (3) suka, dan (4)
sangat suka. Atribut sensori yang diuji, antara
lain warna, aroma, tekstur, rasa, dan overall

Metode Pengumpulan, Pengolahan, Analisis
Data

Metode pengumpulan data dilakukan melalui
observasi atau pengamatan langsung pada saat
pelatihan keterampilan pembuatan sosis ber-
bahan dasar daging kelinci. Selain itu, pengum-
pulan data hedonik dilakukan menggunakan
kuesioner yang dibagikan kepada 25 orang
panelis tidak terlatih yang merupakan warga
sekitar. Data hasil pengujian hedonik dianalisis
secara deskriptif menggunakan Microsoft excel
2019. Analisis deskriptif bertujuan untuk
menggambarkan hasil dari kegiatan pelatihan
keterampilan selama pengabdian kepada masya-
rakat dan hasil pengujian hedonik sosis berbahan
dasar daging kelinci oleh panelis.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Profil Mitra
Mitra pengabdian kepada masyarakat

merupakan pelaku Aza Akmal Rabbit Farm yang
bergerak dalam bidang ternak kelinci yang
berlokasi di Desa Pegandon. Aza Akmal Rabbit
Farm berdiri Pada Bulan Oktober 2008, di Desa
Pegandon RT01/04, Kecamatan Pegandon,
Kabupaten Kendal. Berawal dari pelihara kelinci
jenis lokal karena hobby, hingga saat ini Aza
Akmal Rabbit Farm sudah mempunyai beberapa
jenis kelinci pedaging seperti New Zeland, Hayla,
Hay cole dan jenis-jenis yang lainnya. Popu-
lasinya sudah cukup banyak dan pemeliharaan
yang cukup baik dengan pakan pellet
(konsentrat), dan kandang yang sudah bagus
(kandang ruji galvanis). Kelompok ternak kelinci
Aza Akmal Rabbit Farm lebih mengembangkan
kelinci jenis new zealand.

Pelatihan Keterampilan Pembuatan Sosis
Kelinci

Pelatihan dilakukan oleh mahasiswa dengan
dibantu dan diarahkan oleh Tenaga Pendidik dari
Fakultas Peternakan dan Pertanian, Universitas
Diponegoro. Kegiatan pengabdian masyarakat
dilakukan dalam bentuk pelatihan keterampilan
dan pengujian hedonik. Kegiatan pelatihan
diawali dengan pembukaan dilanjutkan dengan
penjelasan materi secara singkat. Peserta di-
bagikan leaflet (Gambar 1) untuk mempermudah
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i)
PELATIHAN PRODUKSI =
'SOSIS YANG AMAN, PENDAHULUAN  \/
SEHAT, UTUH, DAN |
HALAL (ASUH) SEBAGAI
HILIRISASI USAHA BAGI

Kabupaten Kendal menjadi
salah satu wilayah di Provinsi

Kandungan zat gizi dalam 100
gram daging kelinci:

KELOMPOK TERNAK Jawa Tengah yang berpotensi « kadar air: 67.9 g
'KELINCI DI KABUPATEN dibidang temak kelinci. « kadar protein : 20,8 g
s KENDAL Tingginya jumlah kelinci yang « kadar lemak:10,2 g

dihasilkan berbanding terbalik
dengan rendahnya permintaan
pasar. Pemasaran daging
kelinci masih sebatas karkas
yang dibekukan, hal ini karena
kurangnya pengetahuon
peternak terhadap pengolahan
dan pemasaran kelinci. Upaya
yang dapat dilakukan yaitu

« kadarabu:1g

SOSIS KELINCI

Sosis merupakan produk
restrukturisasi daging. Sosis
terbuat dari daging yang
dihaluskan, lalu ditambahkan

FAKULTAS PETERNAKAN DAN adanya perluasan ke arch bumbu-bumbu, dimasukkan
PERTANIAN Mm;om uscha dengan ke dalam selongsong atau
LEMBAGA PENELITIAN DAN pemberionedutasi da casing sosis, dan dilakukan
PENGABDIAN MASYARAKAT pelanr:m rerlg:wLproﬂukil Zos\s el
yang Aman, Sehat, Utuh, dan
UNIVERSITAS DRQHES RO Halal (ASUH} untuk menunjang e
efektivitas produksi olahan
2023 daging kelinci @
a
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o7
MUTU SOsIS

Sosis bermutu baik jika telah
memenuhi standar mutu secara
kimia dan organoleptik, seperti
sosis kompak, bertekstur kenyal,
serfa rasa dan aroma sesuai
dengan bahan yang digunakan =

Daging kelinci Bumbu Adonan Sosis

RESEP SOSIS KELINCI
« Daging kelinci 500 gram § }- .
» Tepung tapioka 5 sdm I -
o Merica bubuk  1sdt £ 7N
 Bawang putih 3 siung
* Putih telur 2 butir
Caram Ya sdt &\ = |
« Gula pasir 1sdt -
. ISP 3 sdt Ponirisan dan Porobusan Pongikatan
« STPP % sdt Podinginan Sosis Kelinei  Casing Sosis
« Ares 130 mi BosERslbe

b

Gambar 1 a) Leaflet halaman depan dan b) Leaflet halaman belakang.

dalam pemahaman materi yang disampaikan.
Tujuan dari penjelasan materi untuk mem-
berikan edukasi terkait cara produksi sosis yang
baik dan benar, serta adanya penerapan
teknologi pengolahan pangan untuk mengolah
daging kelinci sehingga dapat menghasilkan
produk pangan yang bernilai jual tinggi. Setelah
selesai, dilanjutkan dengan sesi tanya jawab oleh
peserta.

Pelatihan keterampilan dilakukan melalui
praktik pembuatan sosis kelinci secara langsung.
Selama pelatihan berlangsung juga dijelaskan
mengenai bahan dan alat yang digunakan, serta
proses pembuatan produk sosis sehingga
dihasilkan produk yang berkualitas baik.
Pelatihan ini dapat menambah wawasan dan
keterampilan kelompok ternak Aza Akmal Rabbit
Farm tentang cara pembuatan sosis meng-
gunakan sausage maker. Selain pembuatan
produk, peserta juga dijelaskan mengenai cara
pengemasan sekaligus label kemasan produk.
Pengujian hedonik dilakukan untuk mengetahui
tingkat kesukaan penelis terhadap produk sosis
kelinci. Pengujian hedonik dibuat melalui
kuesioner dengan parameter warna, aroma,
tekstur, rasa, dan overall.

Proses pembuatan sosis melibatkan daging
kelinci sebagai bahan utama dan berbagai bahan
tambahan. Daging kelinci, dengan serat halus dan
warna putihnya yang khas, memberikan
kontribusi signifikan pada kualitas akhir produk
(Mas’ud et al. 2015; Chalisty et al. 2023). Bahan
tambahan seperti tepung tapioka berperan
penting dalam meningkatkan daya ikat air,
memperbaiki tekstur, dan memberikan stabilitas
pada produk akhir (Anggraini et al. 2016; Sofyan
et al. 2018). Karakteristik gel yang kuat dan

transparan dari tepung tapioka membuatnya
ideal sebagai bahan pengisi dan perekat dalam
pembuatan sosis.

Penambahan putih telur berpengaruh
terhadap kekompakan dan kekenyalan sosis.
Putih telur memiliki kemampuan berkoagulasi
yang ditandai dengan perubahan bentuk dari cair
menjadi padat bahkan semi padat atau gel
(Lestari et al. 2022). Penambahan Isolate Soy
Protein (ISP) dapat digunakan sebagai bahan
pengikat sekaligus sebagai alternatif sumber
protein nabati pada produk pangan. ISP
dimanfaatkan sebagai emulsifikasi, gelling, mem-
berikan tekstur kenyal, dan menambah cita rasa
produk. ISP berbentuk bubuk dengan warna
putih kekuningan dan mengandung protein tidak
kurang dari 90%. Bumbu diperlukan untuk
memodifikasi flavour pada produk olahan
pangan (Firahmi et al. 2015). Terdapat beberapa
jenis bumbu yang digunakan dalam pembuatan
sosis, antara lain merica, garam, gula, dan bawang
putih. Merica (Paperningrum) sebagai salah satu
rempah yang ditambahkan dalam pengolahan
pangan karena memiliki rasa pedas dan aroma
yang khas. Rasa pedas disebabkan karena adanya
komponen zat piperanin, piperin, dan chavicia
yang merupakan persenyawaan dari piperin
dengan alkaloida. Aroma khas pedas menyengat
disebabkan karena adanya kandungan minyak
atisiri filandren dalam merica (Damanik et al.
2022). Garam digunakan sebagai penguat cita
rasa, bahan pengawet, dan pelarut protein yaitu
miosin sehingga mampu menstabilkan emulsi
daging. Garam juga digunakan untuk
memperkuat tekstur, meningkatkan fleksibilitas,
dan mampu mengikat air (Agustina et al. 2015).
Gula merupakan karbohidrat sederhana yang
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digunakan sebagai sumber energi bagi tubuh.
Gula dapat memperbaiki rasa dalam produk
sekaligus membentuk aroma yang Kkhas.
Penambahan gula dapat dijadikan sebagai
penetral rasa asin dari garam sehingga
menjadikan olahan pangan lebih gurih (Nuh et al.
2020). Bawang putih (Allium sativum L.)
digunakan sebagai penambah cita rasa dan
aroma pada produk. Bawang putih mengandung
minyak atsiri yang berfungsi sebagai antiseptik
dan antibakteri. Allicin yang terkandung dalam
bawang putih sebagai komponen aktif yang
mampu membunuh bakteri karena bersifat
fungisidal dan fungistatik sehingga dapat
digunakan sebagai bahan pengawet yang mampu
memperpanjang masa simpan produk.

Proses pembuatan sosis kelinci dilakukan
dengan cara daging kelinci fillet dipotong kecil
lalu digiling sampai halus. Penggilingan
bertujuan agar sosis yang dihasilkan memiliki
tekstur halus dan kompak. Bahan lain seperti
tepung tapioka, bawang putih dan merica bubuk,
putih telur, garam, gula, Isolat Soy Protein (ISP),
dan air es ditambahkan satu per satu dan
dicampur hingga adonan merata. Penambahan
bumbu dilakukan untuk meningkatkan cita rasa
sosis. Penambahan air es bertujuan untuk
menjaga suhu adonan tetap rendah sehingga
mencegah terjadinya denaturasi protein yang
berperan sebagai emulsifier (Anggraini et al
2016). Adonan sosis dimasukkan ke dalam
selongsong dengan bantuan sausage maker,
kemudian di ikat menggunakan tali kasur.
Adonan yang sudah diikat dalam selongsong
kemudian dimasak, hal ini bertujuan untuk
menyatukan komponen adonan sosis berupa
emulsi minyak dalam air dan menginaktifkan
mikroba (Azizah et al. 2023). Selanjutnya sosis
yang sudah matang ditiriskan dan didinginkan.
Selama pelatihan berlangsung, dilakukan sesi
tanya jawab bagi para peserta. Peserta cukup
antusias dalam bertanya dan berdiskusi selama
mengikuti  pelatihan.  Kegiatan  pelatihan
pembuatan sosis kelinci dapat dilihat pada
Gambar 2.

Pelatihan dilanjutkan dengan cara penge-
masan produk sosis kelinci. Pengemasan produk
berpengaruh terhadap daya tarik konsumen.
Produk dikemas menggunakan mika plastik lalu
ditambahkan label kemasan pada bagian atasnya.
Proses pengemasan bertujuan untuk mencegah
produk sosis dari kontaminasi lingkungan luar.
Label kemasan dapat digunakan sebagai
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pembeda dengan produk lain yang beredar di
pasaran sehingga mampu menambah daya tarik
konsumen untuk membeli (Santoso et al, 2018).
Label kemasan yang dibuat mengandung infor-
masi khusus seperti nama produk, komposisi
bahan, tanggal pembuatan, dan tanggal kada-
luwarsa. Hasil produk sosis kelinci dan kemasan
dapat dilihat pada Gambar 3.

Evaluasi Tingkat Kesukaan Menggunakan Uji
Hedonik

Pengujian  hedonik  dilakukan  untuk
mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap
produk sebelum produk dipasarkan. Uji hedonik
menggunakan 25 panelis. Pengujian hedonik
dilakukan dengan pemberian sampel sosis
kepada para panelis, kemudian penelis
menuliskan penilaiannya pada kuesioner uji
hedonik yang telah disediakan. Data hedonik
yang diperoleh kemudian diolah dan hasilnya
seperti pada Tabel 1.

Warna menjadi salah satu unsur penilaian
awal terhadap produk pangan yang disajikan.
Kesan kenampakan dengan warna yang disukai
akan berpengaruh terhadap daya terima panelis,
meskipun warna tidak menentukan secara
mutlak tingkat kesukaan panelis terhadap
produk (Sipahutar et al, 2021). Hasil uji hedonik
parameter warna sosis kelinci memiliki nilai

.1
A N MASVARAKA
L OMODIT! UNGGULA

e (PKUM)

- A
{HAN PRODUKS! sosvss\‘rjzr;t';e ¢
‘ L (A 3
PiyT1iH, DAN HALA S

S{USAHA BAG! KELOMPOK‘k
3

kw\- iNg} D! KABUPATEN KEND

)

Gambar 2 a) Alat sausage maker dan b) Pelatihan
pembuatan sosis kelinci.

Gambar 3 a) Produk sosis kelinci dan b) Kemasan sosis
kelinci.
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Tabel 1 Hasil uji hedonik sosis kelinci

Vol 11 (2): 239-247

Sampel Parameter
p Warna Aroma Tekstur Rasa Overall
Sosis kelinci 2,72+0,79 3,00+0,82 3,20+1,04 3,12+0,83 3,04+0,84

*Keterangan : (1) tidak suka, (2) cukup suka, (3) suka, dan (4) sangat suka

kesukaan 2,72 yang menunjukkan bahwa panelis
cukup menyukai warna sosis yang dihasilkan.
Sosis kelinci memiliki warna dan kenampakan
seperti sosis ayam, yaitu putih kecoklatan, hal ini
karena karakteristik daging kelinci mendekati
daging ayam (Rahmawati & Riska 2018). Warna
sosis yang dihasilkan cenderung putih kecoklatan
dikarenakan tidak adanya penambahan pewarna
baik pewarna alami ataupun sintesis (Rauf et al.
2015). Maillard sebagai reaksi non enzimatis
yaitu reaksi antara gula reduksi dan asam amino
protein pada pemanasan suhu tinggi sehingga
mengakibatkan perubahan warna sosis menjadi
kecoklatan atau lebih gelap setelah pemasakan
(Sujianti et al. 2023). Selama proses pemanasan,
gugus karboksil akan bereaksi dengan gugus
amino sehingga terbentuk glikosilamin. Kom-
ponen akan mengalami polimerisasi membentuk
melanoidin, yaitu komponen berwarna gelap
yang mengakibatkan perubahan warna pada
produk (Larasati et al. 2017).

Aroma merupakan bentuk respon ketika
senyawa volatil dari produk pangan masuk ke
dalam rongga hidung (Rahayu et al. 2020). Hasil
uji hedonik parameter aroma sosis Kkelinci
memiliki nilai kesukaan 3,00 yang menunjukkan
bahwa panelis menyukai aroma sosis yang
dihasilkan. Aroma sosis dihasilkan melalui bahan
baku, bumbu, dan rempah dalam adonan
(Hernani et al. 2016). Selama proses pemasakan,
kandungan senyawa volatil mengakibatkan
keluarnya aroma dan flavor yang khas dari sosis.

Hasil uji hedonik parameter tekstur sosis
kelinci memiliki nilai kesukaan 3,20 menun-
jukkan bahwa panelis menyukai tekstur sosis
yang dihasilkan. Sosis yang bermutu baik
memiliki tekstur kenyal, kompak, dan empuk
(Lindriati et al 2020). Penggunaan tepung
tapioka sebagai bahan pengisi mampu
menstabilkan emulsi, mengurangi susut masak,
dan meningkatkan daya ikat air sehingga
memberikan tekstur kenyal pada sosis (Bulkaini
et al. 2019). Selain itu, penambahan Isolate Soy
Protein (ISP) mampu meningkatkan jumlah
ikatan silang antar protein hingga terbentuk

struktur tiga dimensi, hal ini mengakibatkan
tekstur sosis menjadilebih kompak (Sujianti et al.
2023). Proses penggilingan berpengaruh ter-
hadap tekstur karena selama penggilingan terjadi
pemutusan serabut-serabut otot oleh mesin, hal
ini dilakukan untuk memperluas area permukaan
daging sehingga dapat terjadi ekstraksi protein.
Ekstraksi protein penting karena jika tidak
terjadi ekstraksi maka daging tidak dapat
menyatu saat dimasak (Alghifari & Azizah 2021).
Proses pemasakan juga berpengaruh terhadap
tingkat keempukan sosis karena selama
pemasakan protein akan terkoagulasi sehingga
dihasilkan tekstur sosis yang kompak (Nadia et
al. 2023).

Cita rasa sebagai salah satu sifat sensori yang
penting terhadap penerimaan produk pangan.
Pengamatan parameter rasa dapat ditentukan
secara sensorik dengan sensasi rasa dalam mulut
ketika produk pangan dicicipi menggunakan
indera pengecap. Hasil uji hedonik parameter
rasa sosis kelinci memiliki nilai kesukaan 3,12
menunjukkan bahwa panelis menyukai rasa sosis
yang dihasilkan. Beberapa faktor yang ber-
pengaruh terhadap rasa adalah jumlah bumbuy,
garam, gula, protein, dan lemak yang ditam-
bahkan dalam produk (Atma 2015). Penerimaan
keseluruhan atau overall digunakan untuk
mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap
produk meliputi seluruh parameter, yaitu warna,
aroma, rasa, dan tekstur. Hasil uji hedonik overall
sosis kelinci memiliki nilai kesukaan 3,04
menunjukkan bahwa panelis menyukai secara
keseluruhan produk sosis yang dihasilkan.

Kendala yang dihadapi dalam kegiatan yaitu
peserta yang hadir dalam kegiatan pelatihan
kurang memenuhi target sehingga kegiatan
pelatihan dirasa kurang menjangkau seluruh
masyarakat, khususnya anggota kelompok
ternak Aza Akmal Rabbit Farm. Berdasarkan
kendala yang dialami tersebut, tim membagikan
leaflet  pelatihan kepada peserta yang
berhalangan hadir. Berdasarkan hasil pelatihan,
peserta yang hadir cukup antusias dan ikut
berpartisipasi dalam kegiatan pelatihan pem-

244



Vol 11 (2): 239-247

buatan sosis kelinci. Dengan adanya pelatihan ini,
dapat menambah pengetahuan dan keterampilan
baru kepada masyarakat terutama terkait cara
pengolahan sosis kelinci. Pengujian hedonik
menunjukkan bahwa tingkat penerimaan panelis
terhadap produk sosis kelinci cukup baik. Hal ini
mengindikasikan bahwa program ini memiliki
potensi untuk dilanjutkan dan dikembangkan
dengan program pelatihan lain yang mendukung,
seperti pelatihan analisis kelayakan usaha, cara
pemasaran produk pangan berbasis digital
melalui e-commerce, serta pelatihan terkait cara
pemerolehan sertifikasi izin usaha ataupun
sertifikasi pangan halal.

SIMPULAN

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat
mengenai pelatihan keterampilan inovasi produk
menjadi pengetahuan baru bagi masyarakat,
khususnya kelompok ternak kelinci Aza Akmal
Rabbit Farm. Berdasarkan evaluasi pre-test dan
post-test, peserta paham dan antusias serta
berpartisipasi dalam kegiatan pelatihan sehingga
menghasilkan produk sosis kelinci. Hasil uji
hedonik menunjukkan bahwa produk sosis
cukup disukai oleh panelis sehingga berpotensi
dikembangkan kedepannya sebagai upaya
peningkatan perekonomian masyarakat Desa
Pegandon. Pelatihan terkait analisis kelayakan
usaha dan cara pemasaran produk pangan

berbasis digital melalui e-commerce dapat
dilakukan untuk mengetahui keberlanjutan
program kedepannya.
UCAPAN TERIMA KASIH

Terima kasih kepada Universitas Diponegoro
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