DAFTAR ISI

Him

HALAMAN JUDUL......ccoiiiiiiiiiieiee et i
HALAMAN PERSETUJUAN. ... i
HALAMAN PENGESAHAN........oooii e iii
HALAMAN PERNYATAAN. ..ottt iv
HALAMAN PERNYATAAN PUBLIKASI......ccccooiiiiiieieiie e, v
RIWAYAT PENULIS... ..ottt Vi
ABSTRAK e vii
ABSTRACT ..ottt ettt viii
KATA PENGANTAR. ..ottt iX
DAFTAR ISL. ..ttt aae e e e e Xi
DAFTAR TABEL ...ttt Xiii
DAFTAR GRAFIK ....coiiiiiit ettt Xiv
DAFTAR GAMBAR.......oooet ettt XV
BAB | PENDAHULUAN. ...t nnnnae e 1
A, Latar BelaKang.........oooiiiiiiiiie s 1

B. Identifikasi Masalah............ccccccoviiiiiiiice e 4

C. Pembatasan Masalah...........ccccooeiiiiiiiiiieie s 4

D. Perumusan Masalah...........ccocooiiiiiiiiieieeee s 5

E. Tujuan Penelitian.........cocoiiiiiiiiieii e 5

1. TUJUAN UMUML ittt 5

2. TUJUAN KRUSUS.....cuiiiiiciiecic et 5

Fo HIPOESA. ..t 5

G. Manfaat PENelitian..........cccvoieiieiiiie e 5

H. Keterbaruan Penelitian............cccccoovviieiiiiiiie e 7
BAB Il TINJAUAN PUSTAKA . .....oo oottt 10
Y=o =] v= g T o ST R TSP 10

1. DefinisSi Vegetarian.......cccccvevuveieiieie e se e s ese e e see e e 10

2. Pola Makan Vegetarian...........cccuevveieieeiesic e 10

3. Manfaat Diet Vegetarian..........ccooeiviieiieiieie e 10



B. Bayam MEraN.........cccoiiiiiiiiiieie et 11
1. Definisi Bayam Merah...........cccooiiiiiiiiiiiiccee e 11

2. Kandungan Gizi Bayam Merah...........c.ccccevviveiienieeie e 12

3. Manfaat Bayam Merah............ccocooveiiiiiiiieie e 13

ORI =10 U g ] - PSRRI 13
1. Definisi JamUr TIraM......ccoviiiiieieeieeie e e 13

2. Kandungan Gizi Jamur Tiram........ccccevveiveieeiesiie e seese e 14

3. Manfaat Jamur TiFaM.......cccuieiiiieee e , 14

D. Kacang MEraN.........cccouiiiiiiiiiiiiieeeee s 15
1. Definisi Kacang Merah...........ccocveiiiiiininiiieeeee s 15

2. Kandungan Kacang Merah.............ccccocviviiieiecie e 15

3. Manfaat Kacang Merah............cccooveiveiiiicieciecc e 16

B S0SIS ittt e et ne e 17
1. DEFINISTI SOSIS...cuviiieiitieiiiieie sttt ree e 17

2. Syarat MULU SOSIS.......ccoueiiiiiiiiciie st 17

F. Bahan-bahan Tambahan Dalam Pembuatan Sosis............c.ccccceevivnnnnne. 19
G. Uji OrganoleptiK........ccveiviiieiiiinieieiie s 22
H. PANEIIS. ..ottt 23
I, Kerangka Berfikir............cooiiiiiiiiiiiie e 24
J. Kerangka KONSEP.......couiiiuiiiiiiecie e 25
BAB 11l METODOLOGI PENELITIAN. .....ccoiiiitierce e 26
A. Tempat dan Waktu Penelitian............cccooveiieiniiieiene e 26
B. Jenis dan Rancangan Peneliian...........c.ccoovviiieneniieninsee 26
C. Bahan dan AlaL...........ccooiieiii e e 26
D. Tahapan Penelitian..........ccccooviiiiiiii i 27
E. Prosedur Pembuatan SOSIS..........coeivererrieiiieiieieeiesiese e see e 29
F. Teknik Pengambilan Data............ccooviviinieiininiiieeeec e 30
G. Prosedur Analisis Uji ProksSimat.............cccceeevieiieiiieiiiesiee e, 33
H. Pengolahan dan Analisis Data..........ccccocveriniriiniieiine e 36
I, Instrumen PeNElItian........ccocoviiiiiiiieie e, 37
BAB IV HASIL PENELITIAN.....cccot it 40

AL DesKripsi Data. . ....c.oocveiiieiiiiiiiic e 40



1. Penelitian Pendahuluan.............ccccoooiiiiiiienieece e 40

2. Penelitian Utama........ccccoeiiiiiiieieieee e 40

3. DesKripsi Produk..........c.ccveieiieiiiieiic e 41

4, HasSil ANalisiS Data..........cccvreiiiiiiiiinieieieie e 42

1. Uji Daya Terima Organoleptik............cccccoovveieniiencniienen 42

a. Penilaian Hedonik Terhadap Uji Organoleptik................. 42

b. Penilaian Mutu Hedonik Terhadap Uji Organoleptik........ 50

C. UJi NHAT GIZIueovvoiveeieeie s 60

BAB V PEMBAHASAN. ...ttt 63

A, DeSKIIPST ProduK.........cooiiiiiiiiiiicee e 63

1. Penelitian OrganoleptK..........coveiviiiiiieiieie e 66

2. UJi NHAT GIZIovvoveieiciiiiici e 70

BAB VI KESIMPULAN DAN SARAN.......oi it 78

AL KESIMPUIAN...coeiii s 78

Bl SAIAN. .. s 79
DAFTAR PUSTAKA

LAMPIRAN

Lampiran 1. Informed Consent dan Formulir Uji Organoleptik
Lampiran 2. Dokumentasi Penelitian

Lampiran 3. Dokumentasi Uji Organoleptik

Lampiran 4. Desain Kemasan Sosis

Lampiran 5. Perhitungan Label Informasi Nilai Gizi

Lampiran 6. Hasil Ouput SPSS Uji Hedonik dan Mutu Hedonik
Lampiran 7 Hasil Output SPSS Uji Nilai Gizi

Lampiran 8 Hasil Analisis Laboratorium Proksimat dan Zat Besi (Fe)



