
 
 

 

 

 

 

ANALISIS COOKING LOSS PADA PRODUK SOSIS AYAM 

DI PT PHALOSARI UNGGUL JAYA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

YESHEINTA AMALIA RAHMADANI SUGITO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

SUPERVISOR JAMINAN MUTU PANGAN 

SEKOLAH VOKASI 

INSTITUT PERTANIAN BOGOR 

BOGOR 

2024 



 
 

PERNYATAAN MENGENAI LAPORAN PROYEK AKHIR DAN 

SUMBER INFORMASI SERTA PELIMPAHAN HAK CIPTA 

 

Dengan ini saya menyatakan bahwa proyek akhir dengan judul “Analisis 

Cooking Loss Produk Sosis Ayam di PT Phalosari Unggul Jaya” adalah karya saya 

dengan arahan dari dosen pembimbing dan belum diajukan dalam bentuk apa pun 

kepada perguruan tinggi mana pun. Sumber informasi yang berasal atau dikutip dari 

karya yang diterbitkan maupun tidak diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan 

dalam teks dan dicantumkan dalam Daftar Pustaka di bagian akhir laporan akhir 

ini. 

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada Institut 

Pertanian Bogor. 

 

Bogor, Juli 2024 

 

Yesheinta Amalia Rahmadani Sugito 

J0305201012 

  



 
 

ABSTRAK 
 

YESHEINTA AMALIA RAHMADANI SUGITO. Analisis Cooking Loss pada 

Produk Sosis Ayam di PT Phalosari Unggul Jaya. Dibimbing oleh MADE 

GAYATRI ANGGARKASIH. 

 

Pengawasan dan pengendalian mutu merupakan faktor yang sangat penting 

bagi perusahaan karena membantu menjaga konsistensi kualitas produk yang 

dihasilkan. Oleh karena itu, langkah-langkah pengendalian diperlukan untuk 

meminimalkan terjadinya cooking loss. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis 

penyebab utama terjadinya perbandingan cooking loss pada produk sosis ayam 

Long dan Short. Merumuskan usulan tindakan perbaikan dalam mengatasi 

pengendalian cooking loss pada produk sosis ayam yang diproduksi oleh PT 

Phalosari Unggul Jaya. Berdasarkan hasil penelitian cooking loss yang dihasilkan, 

bahwa proses dalam keadaan tidak terkontrol. Data cooking loss sosis ayam diambil 

dari 25 dan 14 sub kelompok, dengan setiap sub kelompok diambil 12 kali. Data 

yang telah dikumpulkan kemudian digambarkan pada garis kendali. Berdasarkan 

bagan kendali persentase cooking loss sosis ayam short 5,5% dan long 6,3%. Faktor 

penyebab ketidakterkendalian cooking loss adalah faktor material, metode, 

manusia, dan mesin.  

 

Kata kunci: cooking loss, sosis ayam, pengendalian mutu 

 

ABSTRACT 

 
YESHEINTA AMALIA RAHMADANI SUGITO. Analysis of Cooking Loss on 

Chicken Sausage Products at PT Phalosari Unggul Jaya. Supervised by MADE 

GAYATRI ANGGARKASIH. 

 

Supervision and quality control are very important factors for companies 

because they help maintain the consistency of the quality of the products produced. 

Therefore, control measures are needed to minimize the occurrence of cooking loss. 

This research aims to analyze the main causes of comparison of cooking loss in 

Long and Short chicken sausage products. Formulate proposals for corrective action 

to overcome cooking loss control in chicken sausage products produced by PT 

Phalosari Unggul Jaya. Based on the results of the resulting cooking loss research, 

the process is in an uncontrolled state. Chicken sausage cooking loss data was taken 

from 25 and 14 sub-groups, with each sub-group taken 12 times. The data that has 

been collected is then depicted on the control line. Based on the control chart, the 

cooking loss percentage for short chicken sausages is 5.5% and long 6.3%. Factors 

causing uncontrollable cooking loss are material, method, human and machine 

factors. 

 

Keywords: cooking loss, chicken sausage,  quality control  
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