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Abstrak 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbandingan kualitas olahan daging kalkun dalam produk salami 
berdasarkan potongan komersial karkas. Materi yang digunakan meliputi daging kalkun, lemak sapi, isolated 
soy protein, starter bakteri asam laktat (L. bulgaricus, S. thermophilus, L.achidophilus), garam NPS (Nitrit Pokeln 
Salt), gula, bumbu dan air es. Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL) 
dengan variasi perlakuan yang diberikan: (T1) salami yang dibuat dari potongan komersial dada dan (T2) salami 
yang dibuat dari potongan komersial paha. Parameter yang diuji meliputi kadar protein dan mutu hedonik dan 
dianalisis dengan Independent T-Test dengan taraf signifikansi 5 %. Hasil menunjukkan bahwa salami daging 
kalkun dengan berbagai potongan komersial karkas yang berbeda memberikan pengaruh nyata (p<0.05)  
terhadap kadar protein dan mutu hedonik. Perlakuan potongan komersial karkas bagian dada merupakan 
perlakuan terbaik dari seluruh parameter yang diuji. 

Kata kunci: Daging kalkun, kadar protein, karkas, mutu hedonik, salami. 
 
Abstract 
This study aimed to compare the quality of salami made from turkey meat based on commercial cuts of carcass. 
The materials used include turkey meat, beef fat, isolated soy protein, lactic acid bacteria starter (L. bulgaricus, 
S. thermophilus, L.achidophilus), NPS salt (Nitrite Pokeln Salt), sugar, seasonings and ice water. The 
experimental design used was a Completely Randomized Design (CRD) with variations of treatment given are: 
(T1) salami made from commercial breast pieces and (T2) salami made from commercial thighs pieces. The 
parameters tested included protein content and hedonic quality and were analyzed by Independent T-Test with 
a significance level of 5%. The results showed that turkey salami with different commercial cuts of carcass had 
a significant effect (p <0.05) on protein content and hedonic quality. The treatment of commercial pieces of 
breast carcass is the best treatment of all parameters tested. 
 
Keywords: Carcass, hedonic quality, protein level, salami, turkey meat.  
 
Pendahuluan 

Sumber pangan hewani merupakan bahan pangan yang mudah mengalami kerusakan terutama pada 
pangan hewani segar seperti daging, ikan dan telur (Nonci et al., 2017). Daging merupakan bahan pangan asal 
ternak di samping susu dan telur yang mengandung nutrisi berupa air, protein, lemak, mineral dan sedikit 
karbohidrat (glukosa dan glikogen). Hal tersebut menyebabkan daging menjadi medium yang baik untuk 
pertumbuhan bakteri sehingga mudah mengalami kerusakan (Nurwantoro et al., 2012). Daging akan mudah 
mengalami kerusakan tanpa adanya usaha penanganan dan pengolahan. Fermentasi adalah salah satu cara 
pengawetan yang paling tua di dunia, proses ini memanfaatkan mikroorganisme sebagai upaya pengawetan 
produk pangan, proses ini dapat merubah aroma, tekstur dan rasa pada makanan (Sayekti, 2014). Salami atau 
sosis fermentasi merupakan salah satu olahan daging. Diolah dari campuran daging (80%) dan lemak (20%) 
yang diproses melalui proses fermentasi dengan bantuan mikroorganisme (BAL) (Sembor et al., 2016). Salami 
memiliki karakteristik antara lain memiliki pH yang bekisar antara 5,3 – 5,6, memiliki nilai Aw sekitar 0,85 – 0,86, 
kelembapan produk antara 20 – 45%, mengandung 39% lemak, 21% protein dan 4,2% garam, namun 
kandungan gizi tersebut tergantung oleh bahan baku yang digunakan (Zinina et al., 2018).  

Kalkun adalah salah satu unggas yang dapat dijadikan ternak penghasil daging dan telur. Kalkun 
merupakan salah satu jenis unggas dari ordo Galliformes dan genus Meleagris yang mulai menjadi perhatian 
masyarakat untuk dibudidayakan dan diternakan (Sari et al., 2015). Daging kalkun memiliki protein yang lebih 
tinggi sekitar 34,3 % dan lemak yang rendah yaitu sekitar 4 % - 7 % dari unggas lainnya serta memiliki rasa 
yang lebih enak dibandingkan dengan unggas lainnya. Pertumbuhan kalkun lebih cepat dan dapat menyediakan 
daging 2-3 kali lebih banyak sehingga kalkun berpotensi menjadi alternatif ternak unggas sebagai sumber 
protein masyarakat (Rizky et al., 2016). Karkas merupakan hasil utama pemotongan ternak yang memiliki nilai 
ekonomis tinggi (Syah et al., 2016). Penggunaan potongan komersial karkas yang berbeda dalam pembuatan 
olahan pangan akan berpengaruh terhadap kandungan gizi yang dihasilkan. Potongan komersial karkas terbagi 
menjadi sayap, paha, dada dan punggung. Potongan komersial dada merupakan potongan komersial karkas 
yang mengandung banyak daging dan sedikit lemak. Potongan komersial paha merupakan potongan komersial 
karkas yang menghasilkan daging terbanyak kedua setelah dada sedangkan untuk potongan komersial sayap 
dan punggung memiliki persentase daging yang lebih sedikit dibanding potongan komersial karkas yang lainnya 
dikarenakan lebih banyak mengandung tulang (Suharti et al., 2008). Penggunaan potongan komersial karkas 



Jurnal Teknologi Pangan 8(2)37–42 

 

 

38 

yang berbeda dapat mempengaruhi kandungan nutrisi produk olahan yang dihasilkan. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui perbandingan kualitas olahan daging kalkun dalam produk salami berdasarkan potongan 
komersial karkas.  
 
Materi dan Metode 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus - Oktober 2020 di Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan 
dan Rekayasa Pangan dan Hasil Pertanian, Fakultas Peternakan dan Pertanian, Universitas Diponegoro. 
Materi 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging kalkun jantan bagian paha dan dada, lemak 
sapi, susu skim bubuk, culture freeze dried (L.bulgaricus, S.thermophilus, L.achidophilus), Isolated Soy Protein 
(ISP), Nitrit Poelkn Salt (Garam NPS), bumbu (jahe, lada, ketumbar, pala, gula, penyedap rasa), air es, akuades, 
selongsong plastik, Larutan NaOH, H2SO4, HCl, Indikator PP. Alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi 
food processor, freezer, timbangan analitik, labu Kjeldahl, tabung reaksi, inkubator, erlenmeyer. 
 
Metode 
Pembuatan Mother Culture dan Bulk Culture  

Pembuatan starter bakteri asam laktat (mother culture dan bulk culture) mengacu pada metode Harjiyanti 
et al. (2013) termodifikasi. Mother culture dibuat dengan cara melarutkan bubuk skim cair ke dalam akuades 
(sesuai takaran masing – masing), selanjutnya dipasteurisasi dengan suhu 72℃ selam 15 detik dan kemudian 

suhu diturunkan hingga 42℃ kemudian ditambahkan starter BAL dalam bentuk freeze dried (campuran S. 
thermopilus, L. bulgaricus, dan L. acidophilus) sebanyak 2% (dihitung dari total jumlah larutan susu skim) dan 
selanjutnya diinkubasi dengan suhu 37℃ selama 4,5 jam. Bulk culture dibuat dengan cara melarutkan bubuk 

skim cair ke dalam akuades (sesuai takaran masing – masing), selanjutnya dipasteurisasi dengan suhu 72℃ 

selama 15 detik dan kemudian suhu diturunkan hingga 42℃ kemudian ditambahkan mother culture sebanyak 
5% (dihitung dari total jumlah larutan susu skim) dan selanjutnya diinkubasi dengan suhu 37℃ selama 4,5 jam. 
 
Pembuatan Salami Daging Kalkun 

Pembuatan salami daging kalkun mengacu pada metode Mutmainah et al. (2016) termodifikasi. Produk 
salami dibuat melalui beberapa tahap meliputi pembuatan adonan salami, conditioning dan fermentasi. Adonan 
salami dibuat dengan mencampurkan 80 % daging kalkun dan 20 % lemak sapi, starter yohurt (2 %), ISP 
(Isolated Soy Protein), garam NPS (Nitrit Pokeln Salt), gula, air es dan beberapa campuran bumbu meliputi 
(bawang putih, lada, ketumbar, pala, jahe, penyedap rasa). Adonan dimasukkan kedalam selongsong plastik 
dan selanjutnya dilakukan proses conditioning selama 24 jam dan proses fermentasi selama 12 jam.  
 
Pengujian Kadar Protein 
 Pengujian kadar protein salami dilakukan dengan metode Kjeldahl. Sampel daging kalkun dihaluskan lalu 
dimasukan ke dalam labu Kjeldahl dan didestruksi dengan penambahan asam kuat H2SO4, sampel didistilasi 
menggunakan NaOH dan indikator PP hingga alkalis kemudian dititrasi menggunakan HCl. Uji kadar protein 
dihitung menggunakan rumus sebagaimana tercantum pada Tandrianto et al. (2014). 
 
Pengujian Mutu Hedonik 

Pengujian mutu hedonik mengacu pada metode Sholihah dan Noer (2014) termodifikasi. Pengujian mutu 
hedonik pada salami dilakukan dengan penilaian daya terima aroma, warna, tekstur, rasa dan overall 
menggunakan empat skala kesukaan yaitu 1 (tidak suka), 2 (agak suka), 3 (suka), 4 (sangat suka) dengan 25 
panelis semi terlatih yaitu mahasiswa/i jurusan Teknologi Pangan yang telah mengikuti mata kuliah pengujian 
sensori.  
 
Pengolahan dan Analisis Data 

Data yang diperoleh dari pengujian kadar protein dianalisis secara Independent T-Test dengan taraf 
signifikansi 5 % dengan bantuan aplikasi SPSS for windows. Uji mutu hedonik dianalisis dengan Uji Kruskal – 
Wallis dan apabila terdapat pengaruh antar perlakuan dilakukan uji lanjutan menggunakan Mann Whitney 
dengan bantuan aplikasi SPSS for windows. 
 
Hasil dan Pembahasan 
Kadar Protein 

Hasil pengujian kadar protein salami daging kalkun berdasarkan potongan komersial karkas disajikan 
dalam Tabel 1. Berdasarkan Tabel 1, dapat diketahui bahwa perlakuan potongan komersial karkas memberikan 
pengaruh yang nyata terhadap kadar protein salami (p<0,05). Kadar protein produk salami pada potongan 
komersial bagian dada lebih tinggi dibandingkan dengan bagian paha. Daging dada memiliki serabut yang 
bewarna putih sedangkan daging paha cenderung memiliki serabut yang bewarna gelap, serabut yang bewarna 
putih lebih banyak mengandung asam amino. Daging dada pada unggas tersusun atas serabut otot putih yang 
mengandung asam amino lebih banyak dibandingkan dengan daging paha yang tersusun oleh serabut otot 
merah, oleh karena itu daging dada memiliki kadar protein yang lebih tinggi dibandingkan daging paha (Prasetyo 
et al., 2012). Kandungan protein sangat berpengaruh terhadap tekstur/keempukan daging. Protein myofibril 
merupakan protein yang terdiri dari aktin, miosin, tropomiosin dan aktomiosin. Protein ini sangat berpengaruh 
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terhadap tekstur pada produk olahan yang dihasilkan. Tekstur daging olahan ditentukan oleh kandungan protein 
myofibril dan bahan pembantu lainnya (Wattimena et al., 2013). Daging dada memiliki tekstur yang lebih empuk 
dan lebih disukai oleh konsumen, dikarenakan pada bagian dada tidak banyak digunakan sebagai aktivitas 
gerak selama hewan ternak masih hidup. Bagian tubuh unggas yang tidak banyak digunakan sebagai aktivitas 
gerak akan memiliki penampakan otot yang tidak kasar dan serabut daging yang lebih seragam, maka dari itu 
akan menghasilkan tekstur daging yang lebih empuk (Taran et al., 2015).  

Selama proses fermentasi berlangsung, kadar protein yang terkandung dalam daging kalkun akan 
mengalami penurunan karena adanya aktivitas proteolitik yang disebabkan oleh bakteri asam laktat. Kadar 
protein dalam produk salami diubah menjadi asam laktat oleh starter bakteri asam laktat yang digunakan. 
Bakteri asam laktat memiliki kemampuan untuk mendegradasi protein menjadi asam laktat, dimana aktivitas 
tersebut disebut aktivitas proteolitik (Yusriyah dan Agustini, 2014). Selain asam laktat, protein juga terhidrolis 
menjadi asam – asam amino dan peptida, dimana cita rasa dari salami terbentuk karena penguraian asam 
amino yang dihasilkan selama proses fermentasi berlangsung. Selama proses fermentasi berlangsung, protein 
dalam produk salami akan terhidrolisis menjadi asam-asam amino dan peptida, kemudian asam amino ini akan 
terurai lebih lanjut menjadi komponen-komponen lain yang berperan dalam pembentukan cita rasa produk (Nisa 
dan Wardani, 2016). Penambahan isolat protein kedelai dalam pembuatan produk salami juga dapat berperan 
dalam peningkatkan kadar protein produk dan memperbaiki tekstur pada salami. Isolat protein kedelai 
merupakan salah satu bahan aditif makanan yang digunakan untuk memperbaiki tekstur suatu produk dan juga 
berperan untuk meningkatkan kadar protein dari salami yang dihasilkan (Mervina dan Marliyati, 2012). 

 
Tabel 1. Kadar Protein Salami Daging Kalkun 

Keterangan: *Superskrip huruf kecil yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (P<0,05).  
 
Mutu Hedonik 
Tekstur 

Hasil pengujian mutu hedonik salami daging kalkun berdasarkan potongan komersial karkas disajikan 
dalam Tabel 2.  Berdasarkan Tabel 2, dapat diketahui bahwa perbedaan potongan komersial karkas tidak 
memberikan pengaruh yang nyata terhadap tekstur salami (p>0,05). Daging yang memiliki protein lebih tinggi 
akan memiliki tekstur dengan keempukan yang lebih baik dibandingkan daging dengan kadar protein yang 
rendah. Kadar protein daging berperan dalam pembentukan kualitas produk olahan yang dihasilkan sehingga 
akan menghasilkan struktur dan tekstur yang lebih kompak (Bulkaini et al., 2020). Tekstur pada olahan daging 
ditentukan oleh protein myofibril dan bahan pembantu lainnya. Salah satu faktor yang mempengaruhi tekstur 
pada produk olahan daging yaitu protein myofibril (Purnomo dan Suhanda, 2014). Protein myofibril memiliki 
kemampuan mengikat air dan lemak sehingga dapat berperan sebagai pembentuk gel, proses koagulasi dan 
peningkatan kekenyalan pada tekstur produk olahan. Tekstur pada produk olahan ditentukan oleh protein 
pembentuk gel atau protein myofibril karena protein myofibril memiliki kemampuan untuk mengikat lemak dan 
air sehingga berperan dalam pembentukan gel, proses koagulasi dan peningkatan kekenyalan pada produk 
olahan daging (Wibowo et al., 2015). 

Potongan komersial karkas bagian dada dan paha sama-sama memiliki tekstur yang empuk. Hal tersebut 
dipengaruhi oleh perbedaan aktivitas gerak pada potongan komersial karkas selama ternak masih hidup. Otot 
yang lebih aktif bergerak selama masih hidup memiliki tekstur yang kasar dibandingkan otot yang tidak banyak 
digunakan sebagai aktivitas gerak. Dada memiliki tekstur yang sedikit lebih empuk dibandingkan potongan 
komersial lainnya, tekstur tersebut dipengaruhi oleh aktivitas gerak yang terjadi selama ternak masih hidup 
(Abdurrahman dan Yanti, 2018). Setelah proses pemotongan ternak, akan terjadi kontraksi otot antara aktin dan 
miosin membentuk aktomiosin yang bersifat permanen, otot yang terlalu banyak bergerak akan menghasilkan 
ikatan aktomiosin yang lebih banyak sehingga menyebabkan tekstur daging menjadi tidak empuk atau alot. 
Proses fermentasi yang berlangsung selama pembuatan salami juga mempengaruhi tekstur yang dihasilkan 
karena terjadinya proses koagulasi protein yang disebabkan oleh tercapainya titik isoelektrik protein. 
Peningkatan keasaman selama proses fermentasi berlangsung yang disebabkan oleh bakteri asam laktat akan 
menyebabkan terjadinya koagulasi protein karena tercapainya titik isoelektrik (Nursyam, 2011). 

 
Tabel 2. Mutu Hedonik Salami Daging Kalkun 

Potongan Karkas 
Atribut Sensori 

Tekstur Rasa Aroma Warna Overall 

Dada 2,88 ± 0,78𝑎 2,76 ± 0,93𝑎 3,20 ± 0,58𝑎 3,04 ± 0,68𝑎 3,08 ± 0,76𝑎 

Paha 2,56 ± 0,51𝑎 2,32 ± 0,69𝑏 2,60 ± 0,87𝑏 3,08 ± 0,76𝑎 2,36 ± 0,57𝑏 

Keterangan: *Superskrip huruf kecil yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (P<0,05).  
Skor 1 = tidak suka, skor 2 = agak suka, skor 3 = suka, skor 4 = sangat suka. 
 

Potongan Karkas Kadar Protein (%) 

Dada 17,33 ± 1,97𝑎  

Paha  14,82 ± 0,42𝑏  
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Rasa 
Berdasarkan hasil pada Tabel 2, dapat diketahui bahwa perbedaan potongan komersial karkas 

memberikan pengaruh yang nyata terhadap mutu hedonik rasa salami (p<0,05). Rasa asam yang dihasilkan 
selama proses fermentasi disebabkan karena produksi asam laktat yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat. 
Perkembangan rasa dan aroma yang dihasilkan oleh produk sosis fermentasi (salami) disebabkan oleh asam 
laktat yang terbentuk selama proses fermentasi berlangsung (Kumar et al., 2017). Rasa pada produk fermentasi 
salami selain disebabkan oleh kontribusi asam laktat juga dipengaruhi oleh kandungan peptida, asam amino 
bebas, aldehid, asam organik dan amina yang dihasilkan selama proses proteolisis berlangsung. Selama proses 
fermentasi berlangsung, terjadi proteolisis oleh bakteri asam laktat sehingga menghasilkan senyawa dengan 
berat molekul rendah seperti peptida, asam amino bebas, aldehid, asam organik dan amina yang akan 
berkontribusi dalam pembentukan rasa pada sosis fermentasi yang dihasilkan (Harmain et al., 2012). Panelis 
lebih cenderung menyukai salami yang berasal dari potongan komersial karkas bagian dada dibandingkan 
salami yang berasal dari potongan karkas bagian paha. Salami yang berasal dari bagian paha cendurung 
memiliki rasa yang asam dikarenakan tingginya kandungan lemak yang terkandung dalam bagian paha, 
sehingga lebih banyak lemak yang terhidrolisis menjadi asam lemak bebas dan asam laktat yang dapat 
menurunkan nilai pH. Bakteri asam laktat memiliki aktivitas lipolitik yang dapat menurunkan pH dan 
menghasilkan asam laktat sehingga dapat menghasilkan rasa asam pada produk yang dihasilkan. 

 
Aroma 

Berdasarkan hasil pada Tabel 2, dapat diketahui bahwa perbedaan potongan komersial karkas 
memberikan pengaruh yang nyata terhadap mutu hedonik aroma salami (p<0,05). Aroma khas yang berasal 
dari salami disebabkan oleh senyawa volatil hasil degradasi lemak dan protein oleh bakteri asam laktat seperti 
senyawa aldehid, keton, ester (Thariq et al., 2014). Pembentukan flavor utama pada salami disebabkan oleh 
asam organik yang dihasilkan oleh mikroba fermentasi yaitu asam laktat. Asam laktat merupakan senyawa 
utama dalam pembentukan aroma pada salami (Harmain et al., 2012). Aroma khas salami juga berasal dari 
aroma khas yang berasal dari daging itu sendiri. Aroma daging dipengaruhi oleh senyawa yang larut dalam air 
dan lemak serta pembebasan senyawa volatil yang terdapat dalam daging. Aroma daging berasal dari senyawa 
yang larut dalam air dan lemak serta senyawa volatil yang terdapat dalam daging (Hartanto et al., 2015). 
Penggunaan rempah - rempah seperti lada, jahe, pala dan ketumbar selain dapat mempengaruhi rasa yang 
dihasilkan juga berperan sebagai senyawa yang dapat menghasilkan aroma khas karena kandungan senyawa 
volatil yang terkandungnya. Rempah – rempah yang digunakan sebagai bumbu dalam pembuatan suatu produk 
olahan merupakan golongan minyak atsiri yang memiliki ciri khas yaitu mengandung senyawa volatil yang 
berperan dalam pembentukan aroma (Armansyah et al., 2017). 
 
Warna  

Berdasarkan hasil pada Tabel 2, dapat diketahui bahwa perbedaan potongan komersial karkas tidak 
memberikan pengaruh nyata terhadap warna salami (p>0,05). Warna salami yang berasal dari potongan 
komersial karkas bagian paha cenderung lebih disukai oleh panelis dikarenakan memiliki warna yang lebih 
cerah dibandingkan dengan salami yang berasal dari potongan komersial dada. Penentu utama warna yaitu 
konsentrasi myoglobin yang terkandung dalam daging. Warna pada daging ditentukan oleh jumlah myoglobin 
pada daging, semakin banyak myoglobin pada daging maka semakin cerah atau merah warnanya (Hartanto et 
al., 2015). Myoglobin terdiri dari molekul protein yang disebut globin dan molekul non protein yang disebut gugus 
heme. Apabila terjadi kontak langsung antara oksigen kemudian oksigen akan bergabung dengan gugus heme 
yang selanjutnya akan menghasilkan oxymyoglobin (MbO2) sehingga daging akan berubah warna dari 
keunguan menjadi merah cerah. Warna yang terbentuk pada daging olahan dipengaruhi oleh pigmen daging 
yang disebut myoglobin, daging akan membentuk warna merah cerah apabila mengalami kontak langsung 
dengan oksigen menghasilkan oxymyoglobin (Dangur et al., 2020). Potongan komersial karkas bagian paha 
tersusun oleh serabut otot merah yang mengandung lebih banyak myoglobin, mitokondria dan serabut otot yang 
lebih kasar sehingga warna daging pada bagian paha terlihat lebih cerah. Potongan komersial paha tersusun 
atas serabut otot merah yang mengandung lebih banyak myoglobin, mitokondria dan memiliki serabut otot yang 
lebih kasar dibandingkan dengan serabut otot putih (dada dan sayap) (Amalo, 2017).  

Selama proses fermentasi berlangsung akan terjadi perubahan warna daging yang disebabkan oleh 
bakteri asam laktat. Perubahan warna daging selama proses fermentasi disebabkan oleh penurunan kadar 
oksiomioglobin karena konsumsi oksigen selama fase pertumbuhan eksponensial bakteri asam laktat (Chen et 
al., 2016). Selain itu penggunaan bahan tambahan pangan seperti nitrit dapat menghambat pertumbuhan 
kapang dan bakteri Clostridium botulinum juga dapat membantu mencerahkan warna daging olahan. Nitrit akan 
berekasi dengan myoglobin menghasilkan nitrosyl hemochrome yang memberikan ciri khas warna daging. Nitrit 
merupakan bahan tambahan pangan yang biasanya digunakan sebagai pengawet pada olahan daging dan 
membantu memperbaiki warna karena dapat berikatan dengan myoglobin membentuk nitrosyl hemochrome 
(Lim et al., 2016). 
 
Overall 

Berdasarkan hasil pada Tabel 2, dapat diketahui bahwa perbedaan potongan komersial karkas 
memberikan pengaruh yang nyata terhadap mutu hedonik overall salami (p<0,05). Salami yang berasal dari 
potongan komersial karkas bagian dada secara overall kesukaan lebih disukai dibandingkan potongan 
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komersial karkas yang berasal dari potongan komersial paha. Potongan komersial bagian dada memiliki rasa 
lebih enak dan tekstur yang lebih empuk (Nurindah dan Dihansih, 2017). Tingkat kesukaan konsumen atau 
panelis terhadap suatu produk dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti rasa, warna, tekstur dan aroma. 
Faktor yang dapat mempengaruhi tingkat kesukaan dan penerimaan suatu produk untuk dapat diterima oleh 
konsumen adalah rasa, aroma, tekstur dan warna (Ariantika et al., 2017). Panelis lebih menyukai salami yang 
memiliki rasa tidak terlalu asam, tekstur yang kenyal dan aroma yang tidak terlalu tajam. Tingkat penerimaan 
kesukaan produk salami ditentukan oleh rasa, aroma dan tekstur dimana panelis lebih menyukai sosis 
fermentasi dengan rasa yang tidak terlalu asam, tekstur yang lebih kenyal dan aroma yang tidak terlalu tajam 
(Trzaskowska et al., 2014). Disisi lain atribut warna pada tingkat kesukaan panelis terhadap salami juga 
mempengaruhi tingkat penerimaan kesukaan. Salami dengan warna yang lebih menarik dan cerah lebih disukai 
dibandingkan dengan warna salami yang lebih pucat. Warna salami yang dapat diterima oleh panelis yaitu yang 
memiliki warna cerah intensif (Wójciak et al., 2015) . 
 
Kesimpulan 

Perbedaan potongan komersial karkas memberikan hasil yang berbeda terhadap kadar protein dan mutu 
hedonik pada salami daging kalkun. Secara keseluruhan potongan komersial karkas terbaik yaitu pada 
potongan komersial karkas bagian dada. 
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