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ABSTRACT

SENSORI AND PHYSICAL CHARACTERISTICS OF SWANGGI FISH
SAUSAGE (Priacanthus tayenus) WITH ADDITION OF SAGO STARCH
(Metroxylon sp.) AS FILLER

By

MELI APRIYANI

Swanggi fish is one of abundant fishery products. This kind of fish has not been
widely used in food products. One alternative to increase its utilization is using it as
a raw material in sausage manufacturing. In addition to raw material filler is needed
in sausage processing to improve the texture. Therefore the aim of this study was to
find the percentage of sago starch as filler which result in swanggi sausage
compliance with SNI 7755:2013. The research was arranged in a Complete
Randomized Block Design (CRBD) with eight treatments and three replications. The
single factor was the concentration of sago flour which consisted of eight levels of
treatment namely 7.5%, 10%, 12.5%, 15%, 17.5%, 20%, 22.5%, and 25% based on
the weight of swanggi fish (b/b) from result of trial and error. Homogeneity and

additivity of the data were analyzed using Bartlett and Tuckey tests. Then they were



analyzed using variance to determine the effect between treatments. If there is a
significant effect, the data then werefurther analyzed by the Least Significant
Difference Test (LSD) at the level of 5%. The results showed that the best swanggi
sausages were K6 treatment (20% sago starch). The best treatment for swanggi fish
sausage (K6) had the characteristics of appearance with a score of 7.08 (less clear),
aroma with a score of 6.76 (typical of fish), flavor with a score of 6.92 (typical of fish
sausage), texture with a score of 7.35 ( quite dense and compact) and overall
acceptance with a score of 7.11 (likes), as well as physical texture testing of 205.58
gf. The best treatment for swanggi sausage had the water content of 65.20%, ash
content of 2.12%, fat content of 3.28% and protein content of 12.68%, and total
microbes are 4.7 x 104 colonies/g. Therefore this sausage is in compliance with the

Indonesian National Standard sausages fish (SNI 7755: 2013).

Keywords : sausage,swanggi fish,sago starch, soy protein isolate



ABSTRAK

KARAKTERISTIK SENSORI DAN FISIK SOSIS IKAN SWANGGI
(Priacanthus tayenus) DENGAN PENAMBAHAN PATI SAGU (Metroxylon sp.)
SEBAGAI BAHAN PENGISI

Oleh

MELI APRIYANI

Ikan swanggi merupakan salah satu hasil laut yang melimpah. Ikan swanggi belum
banyak dimanfaatkan dalam produk pangan, sehingga dapat digunakan sebagai bahan
baku dalam pembuatan sosis. Selain itu pembuatan sosis memerlukan bahan pengisi
untuk membentuk tekstur yang kompak. Tujuan penelitian adalah untuk
mendapatkan konsentrasi pati sagu sebagai bahan pengisi sosis ikan swanggi yang
menghasilkan sifat sensori dan fisik sesuai SNI 7755:2013. Penelitian disusun dalam
Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan delapan perlakuan dan tiga
ulangan. Faktor tunggal yaitu konsentrasi tepung sagu yang terdiri dari delapan taraf
perlakuan yaitu 7,5%, 10%, 12,5%, 15%, 17,5%, 20%, 22,5%, dan 25% yang
dihitung dari berat ikan swanggi (b/b) hasil trial and error. Data dianalisis kesamaan
ragamnya dengan uji Bartlett dan kemenambahan data uji Tuckey, selanjutnya data

dianalisis sidik ragam untuk mengetahui pengaruh antar perlakuan. Apabila terdapat



pengaruh yang nyata, data dianalisis lebih lanjut dengan Uji Beda Nyata Terkecil
(BNT) pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa sosis ikan swanggi
terbaik adalah perlakuan K6 (20% pati sagu). Sosis ikan swanggi perlakuan terbaik
(K6) menghasilkan penampakan dengan skor 7,08 (kurang cemerlang), aroma
dengan skor 6,76 (khas ikan), rasa dengan skor 6,92 (khas sosis ikan), tesktur dengan
skor 7,35 (cukup padat dan kompak) dan penerimaan keseluruhan dengan skor 7,11
(suka), serta uji fisik tekstur sebesar 205,58 gf. Kadar air sosis ikan swanggi
perlakuan terbaik sebesar 65,20%, kadar abu sebesar 2,12%, kadar lemak sebesar
3,28% dan kadar protein sebesar 12,68%, serta total mikroba sebesar 4,7 x 10*
koloni/g yang telah memenuhi Standar Nasional Indonesia sosis ikan (SNI

7755:2013).

Kata kunci : sosis, ikan swanggi, pati sagu, isolat protein kedelai
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang dan Masalah

Indonesia merupakan negara kepulauan yang kaya akan keanekaragaman hayati,
baik di darat maupun di perairan tawar dan laut. Salah satu sumber daya alam di
perairan adalah ikan swanggi. lkan swanggi merupakan jenis ikan demersal
(hidup di dekat dasar laut) yang banyak ditangkap dan mudah didapatkan dalam
bentuk segar. Menurut Astuti et al. (2014), ikan swanggi merupakan ikan yang
memiliki daging berwarna putih, tinggi protein (19,16%) dan rendah lemak
(0,54%). Menurut data Badan Pusat Statistik (2018), produksi ikan swanggi pada

tahun 2017 sebesar 15,657 juta ton.

Penggunaan ikan swanggi sebagai bahan baku dalam pembuatan produk olahan
belum banyak dimanfaatkan. lkan swanggi dapat digunakan sebagai bahan baku
dalam pembuatan sosis. Menurut Suhartini dan Hidayat (2005), sosis adalah
produk olahan yang memiliki rasa gurih, tekstur yang kenyal, padat, dan
berbentuk bulat memanjang. Sosis dikenal sebagai produk olahan dari daging
sapi atau daging ayam. Daging sapi dan daging ayam banyak tersedia dipasaran
dan disukai semua kalangan usia, namun memiliki harga jual yang tergolong
mahal. Penggunaan ikan swanggi dapat dijadikan sebagai bahan baku pembuatan

sosis sebagai pengembangan inovasi produk olahan ikan dan menghasilkan sosis



ikan yang memiliki kandungan rendah lemak dan kualitas protein cenderung

lebih baik dibandingkan sosis daging sapi dan daging ayam.

Pembuatan sosis memerlukan penambahan bahan pengisi yaitu bahan yang
mengandung pati dalam jumlah tinggi (Ernawati et al., 2012). Pati berfungsi
membentuk struktur dan tekstur sosis yang kompak. Pembentukan terjadi akibat
proses pemanasan dan sifat pati yang mudah menyerap air. Menurut Sarrizki
(2004), bahan pengisi pada sosis umumnya adalah tapioka dan pati jagung. Salah
satu sumber pati lainnya yaitu pati sagu. Pati sagu memiliki nilai viskositas pasta
medium hingga tinggi, sifat gel yang lembut, pasta yang jernih, dan daya serap air
tinggi. Sejauh ini, penggunaan pati sagu sebagai bahan pengisi sosis ikan swanggi
belum diteliti. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui
pengaruh penambahan pati sagu sebagai bahan pengisi terhadap sifat sensori dan
fisik sosis ikan swanggi sesuai Standar Nasional Indonesia sosis ikan (SNI
7755:2013). Terhadap perlakuan terbaik dilakukan pengujian sifat kimia meliputi
kadar air, kadar abu, kadar lemak dan kadar protein, serta pengujian mikrobiologi

yaitu angka lempeng total.

1.2. Tujuan Penelitian

Penelitian bertujuan untuk mendapatkan konsentrasi pati sagu sebagai bahan
pengisi sosis ikan swanggi yang menghasilkan sifat sensori dan fisik sesuai SNI

7755:2013.



1.3. Kerangka Pemikiran

Sosis merupakan produk emulsi minyak dalam air. Bahan-bahan dalam
pembuatan sosis terdiri dari daging giling, tepung, dan bumbu-bumbu. Proses
pembuatan sosis dimulai dengan pencampuran bahan, pembuatan adonan, dan
pencetakkan dengan cara dimasukkan ke dalam selongsong (casing). Sosis
memiliki rasa gurih, tekstur kenyal dan padat, serta berbentuk bulat memanjang.
Bahan baku pembuatan sosis berasal dari daging sapi, daging ayam, maupun ikan
segar. lkan swanggi memiliki warna daging putih, kandungan lemak sebesar
0,54% dan protein sebesar 19,16% (BPPMHP, 2005). Hal tersebut dapat
dijadikan sebagai bahan baku pembuatan sosis yang rendah lemak dan tinggi

protein.

Pembuatan sosis memerlukan bahan pengemulsi dan bahan pengisi yang akan
menentukan kualitas sosis yang dihasilkan. Menurut Soeparno (2005), bahan
pengemulsi adalah bahan yang mengandung protein dalam jumlah tinggi,
sedangkan bahan pengisi berupa bahan yang mengandung pati dalam jumlah
tinggi. Bahan pengemulsi akan memberikan sifat emulsifikasi. Pada proses
pencampuran bahan, protein ikan dan protein dari bahan tambahan lainnya terlarut
menyelimuti semua partikel lemak atau minyak yang akan terdistribusi merata
dalam adonan yang mengandung air. Salah satu bahan pengemulsi yang dapat
digunakan dalam pembuatan sosis adalah Isolat Protein Kedelai (IPK) dengan
kandungan protein sebesar 95% (Waridi, 2004). Menurut Zhang et al. (2010),

IPK digunakan pada produk olahan daging untuk mengurangi terjadinya



penyusutan saat pemasakan, memberikan sifat emulsifikasi dan viskositas yang

tinggi, serta stabil pada konsentrasi garam yang tinggi.

Bahan pengisi pada pembuatan sosis berupa tepung yang mengandung pati atau
pati murni. Kusnandar (2010), menyatakan pati sagu tersusun dari amilosa dan
amilopektin masing-masing sebesar 27% dan 73%, dengan suhu gelatinisasi 60°C
— 72°C yang berperan terhadap daya memerangkap air (water holding capacity),
dan pembentukan struktur dan tekstur produk. Pada proses pencampuran bahan,
pati akan menyerap air dalam adonan. Proses pemanasan menyebabkan hilangnya
struktur kristal pati dan pemutusan struktur ikatan-ikatan amilosa dan amilopektin,
sehingga amilosa berdifusi keluar granula dan amilopektin terperangkap dalam
granula. Setelah proses pemanasan selesai dan suhu diturunkan, amilosa yang
keluar dari granula pati akan kembali memasuki granula dan sistem akan
membetuk gel atau pasta dengan kekuatan gel atau kekentalan pasta yang berbeda

tergantung sumber pati yang digunakan (Luna et al., 2014).

Berdasarkan hasil penelitian Sarrizki (2004), penggunaan berbagai jenis pati
seperti tapioka, pati garut, dan pati sagu dan konsentrasi pengemulsi gelatin (0,5%
dan 1%) menghasilkan sifat fisik dan sifat kimia sosis ikan patin yang hampir
seragam antara tapioka dan pati sagu, sehingga pati sagu dapat dijadikan alternatif
pengganti tapioka. Hasil penelitian Muthia et al. (2010), menunjukkan
penggunaan jenis pati sagu menghasilkan skor lipat, elastisitas, tekstur, juiciness,
dan penerimaan sosis bebek secara keseluruhan lebih tinggi dibanding
penggunaan tapioka, tepung terigu, dan pati kentang. Oleh karena itu dalam

penelitian ini digunakan pati sagu sebagai bahan pengisi sosis ikan swanggi



Penggunaan jumlah bahan pengisi sebesar 5% tapioka dan 10% pati sagu dalam
pembuatan sosis belut menghasilkan sifat kimia dan sensori terbaik. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa sosis belut terbaik memiliki kadar air sebesar
71,25%, kadar abu sebesar 1,88%, kadar lemak sebesar 4,80%, dan kadar protein
sebesar 8,95% dan sifat sensori secara hedonik yaitu warna, rasa, aroma, tekstur,
penerimaan keseluruhan dengan kriteria agak disukai serta sifat sensori secara
deskriptif yaitu warna putih keabu-abuan, rasa agak berasa belut, aroma agak amis

dan tekstur kenyal (Fadmi, 2013).

Hasil trial and error penggunaan pati sagu pada pembuatan sosis ikan swanggi
sebesar 5% dari berat daging giling ikan menghasilkan sosis matang yang kurang
kenyal, aroma khas ikan yang sangat tajam dan casing terlihat mengkerut.
Penggunaan pati sagu sebesar 15% menghasilkan sosis matang yang lebih kenyal,
cukup padat, elastis, aroma khas ikan, dan sosis memenuhi casing. Sedangkan,
penggunaan pati sagu 30% menghasilkan sosis matang yang padat, kompak,
kurang elastis, aroma khas ikan dan sosis memenuhi casing. Berdasarkan hasil
trial and error tersebut, pada penelitian ini ditetapkan penggunaan pati sagu
sebagai bahan pengisi dengan konsentrasi 7,5%, 10%, 12,5%, 15%, 17,5%, 20%,
22,5% dan 25% dari berat daging giling ikan swanggi. Diharapkan dalam
penelitian ini diperoleh konsentrasi bahan pengisi pati sagu yang menghasilkan
sosis ikan swanggi dengan sifat sensori dan fisik sesuai syarat mutu sosis ikan

(SNI 7755 : 2013).



1.4. Hipotesis

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah terdapat konsentrasi pati sagu
sebagai bahan pengisi sosis ikan swanggi yang menghasilkan sifat sensori dan

fisik sesuai SNI 7755 : 2013.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. lkan Swanggi (Priacanthus tayenus)

Indonesia merupakan negara kepulauan yang luas dengan sumber daya alam
perairan laut yang melimpah. Ikan swanggi (Priacanthus tayenus) merupakan
ikan demersal atau ikan yang hidup di dekat dasar laut. Ikan swanggi kecil sering
ditemukan di daerah pantai, sedangkan saat dewasa ikan ini terdapat pada
kedalaman 20-200 m. Biasanya ikan ini banyak didapatkan pada kedalaman
kurang dari 100 m. lkan swanggi berenang dalam kelompok kecil dan bergabung
dengan kelompok sejenis lainnya membentuk kelompok yang lebih besar (Garcon

et al., 2014). lkan swanggi dapat dilihat pada Gambar 1.

Gambar 1. Ikan swanggi
Sumber : Rahayu (2016)

Ikan swanggi hidup di daerah karang yang berbatu dan bergerombol, memiliki
mata besar dengan lapisan pemantul cahaya (reflektif layer), bentuk memanjang,

tipis secara lateral, gigi kecil dan panjang maksimum mencapai 35 cm (FAO,



1999), memiliki kepala, dan iris mata putih kemerah-merahan atau putih keperak-
perakan dan sirip berwarna merah muda (Lester, 1968). Menurut FAO (1999),
ikan swanggi memiliki ciri utama yang membedakan dengan jenis Priacanthus
lainnya yaitu pada sirip perut terdapat bintik kecil ungu kehitam-hitaman dalam
membran dengan 1 atau 2 titik besar yang berada di dekat perut. Klasifikasi ikan

swanggi menurut Richardson (1984) dalam FAO (1999) sebagai berikut:

Kingdom : Animalia

Filum : Chordata

Kelas : Pisces

Ordo : Perciformes

Famili : Priacanthidae
Genus : Priacanthus
Spesies : Priacanthus tayenus

Nama FAO : Purple-spotted bigeye

Ikan swanggi di beberapa daerah memiliki nama lokal seperti raja gantang
(Banten), swangi/semerah padi (PPN Pemangkat), swanggi (Pelabuhan Perikanan
Banjarmasin), swangi (PPP Tegalsari), mata bulan (PPN Ambon), camaul (PPN
Palabuhan ratu), belong (PPN Pekalongan), capa (PPN Sibolga), swanggi (PPS
Jakarta), golok sabrang (PPN Brondong), swanggi (PPN Prigi) (KKP, 2013).

Komposisi ikan swanggi disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi ikan swanggi

Komposisi Jumlah (%)
Protein 19,16
Lemak 0,54
Karbohidrat 0,51
Air 78,63
Abu 1,16

Sumber: BPPMHP (2005)



Ikan segar memiliki karakteristik mengkilap, tidak cacat fisik, tidak ada lendir
atau tipis dan bening dipermukaan tubuh, Sisik menempel kuat dan tidak mudah
lepas, perut utuh dan elastis, lubang anus tertutup berwarna putih, mata cembung,
cerah, pupil hitam dan tidak berdarah, insang merah cerah dan tidak berlendir atau

sedikit lendir, tekstur daging kenyal, lentur dan berbau segar atau sedikit amis.

2.2. Protein Ikan

Protein adalah komponen ikan yang sangat penting ditinjau dari sudut gizi dan
biasanya terkandung sekitar 15-25% dari berat total daging ikan (Irianto dan
Giyatmi, 2009). Menurut Pandit (2008), kualitas protein ikan cenderung lebih
baik dibandingkan dengan protein daging. Ikan memiliki serat-serat protein lebih
pendek dibandingkan serat-serat protein daging sapi atau ayam, sehingga absorpsi
protein ikan lebih tinggi dibandingkan dengan produk daging sapi dan ayam.
Namun, protein ikan mudah rusak terhadap proses pengolahan, pemanasan,
perendaman garam. Proses tersebut menyebabkan protein terkoagulasi,
terdenaturasi, dan kurang stabil jika dibandingkan dengan protein daging mamalia

(Winarno, 2004).

Protein ikan dapat diklasifikasikan menjadi protein sarkoplasma, miofibril dan
stroma. Komposisi ketiga jenis protein pada daging ikan terdiri dari 20-30%
sarkoplasma, 65-75% miofibril dan 1-3% stroma (Junianto, 2003). Protein
sarkoplasma merupakan protein terbesar kedua, mengandung bermacam-macam
protein larut air dan larutan garam dengan kekuatan ion yang rendah (konsentrasi

garam 0,5%) yaitu albumin, mioalbumin, enzim dan mioglobin. Protein
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sarkoplasma disebut juga miogen. Salah satu protein sarkoplasma yang
menentukan kualitas daging adalah mioglobin. Mioglobin bertanggung jawab
untuk wana merah pada daging segar dan warna pink pada daging yang dicuring
(Nakai dan Modler, 2000). Kandungan sarkoplasma dalam daging ikan bervariasi
didasarkan pada jenis dan habitat ikan tersebut. Menurut Lee dan Lanier (1992),
sarkoplasma tidak dapat menghasilkan gel walaupun dilakukan pemanasan dan
jika tidak dihilangkan akan menghambat pembentukan gel. Tercampurnya daging
putih dan daging merah selama pemfilletan ikan berdaging gelap akan
menyebabkan penurunan kekuatan gel secara keseluruhan. Proses pemanasan
selama 10 menit pada suhu 90°C akan menggumpalkan (koagulasi) protein
sarkoplasma. Ketika daging ikan dipanaskan, protein sarkoplasma yang
terkoagulasi akan menempel pada protein miofibril. Keadaan ini akan
menghalangi bentuk gel dalam pembuatan produk daging ikan tertentu (Rahayu et

al., 1992).

Protein miofibril adalah bagian terbesar dalam protein ikan dan protein yang larut
dalam larutan garam. Protein miofibril terdiri dari miosin, aktin, dan protein
regulasi seperti tropomiosin, troponin, dan aktinin. Kandungan potein miofibrilar
sebesar 66-77% dari total protein daging ikan dan berperan penting dalam
pembentukan gel dan koagulasi ketika daging ikan diolah. Daging ikan
mengandung protein miofibrilar yang lebih tinggi dibandingkan daging mamalia
(Suzuki, 1981). Protein miofibrilar mengalami perubahan selama proses rigor
mortis, resolusi rigor mortis dan penyimpanan beku dalam waktu yang lama.
Tekstur produk perikanan dan kemampuan pembentukan gel pada daging lumat

dipengaruhi oleh kondisi tersebut (Shahidi dan Botta, 1994). Pada umumnya
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protein yang larut garam lebih efisien sebagai pengemulsi dibandingkan protein
yang larut dalam air. Pada proses pengolahan, protein miofibril memiliki peran
sebagai struktur dan fungsi utama yaitu berinteraksi dengan unsur non protein dan
komponen lain secara fisik untuk menghasilkan produk yang diinginkan (Juniarto,

2003).

Protein stroma terdiri dari kolagen dan elastin. Protein stroma merupakan protein
jaringan ikat (struktural) terdiri dari jaringan yang menghubungkan sel otot,
bundel serat dan otot yang berguna untuk mempertahankan struktur fisik. Protein
ini juga menyediakan struktur pendukung dalam pembentukan tulang, ligamen
dan tendon (Nakai dan Modler, 2000). Jika kolagen dipanaskan dalam air, maka
kolagen dapat berubah menjadi gelatin. Penyusun kolagen adalah asam-asam
amino penyusun protein, tetapi tidak mengandung triptopan, sistin dan sistein.
Meskipun demikian protein stroma tidak larut walaupun dalam cairan berkekuatan
tinggi dan bersifat netral pada produk akhir. Protein stroma banyak terdapat pada

daging merah daripada daging putih (Hadiwiyoto, 1993).

2.3. Sosis dan Emulsi Sosis

Proses pengawetan daging dengan cara memasukkan daging asin, daging cincang
yang dibumbui rempah-rempah dimasukkan ke dalam usus hewan telah dikenal
ribuan tahun lalu oleh bangsa Yunani dan Romawi kuno. Istilah sausage (sosis)
berasal dari bahasa latin “salsus” yang berarti digarami atau pengawetan dengan
garam. Sosis adalah bentuk olahan daging tertua. Perkembangan pengolahan

sosis saat ini menggunakan teknologi yang dimodifikasi dengan berbagai metode
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pengolahan untuk menghasilkan sifat sensori dan sifat-sifat lainnya yang
diinginkan. Kualitas produk mencerminkan bahan baku dan proses yang
digunakan. Hal tersebut akan menentukan kualitas sosis baik sifat fisik, sifat

kimia dan mikrobiologis (Abdolghafour dan Saghir, 2014).

Bahan baku sosis terdiri dari daging giling, lemak, bahan pengikat, bahan pengisi,
air, garam dan bumbu-bumbu. Daging giling yang digunakan berasal dari daging
segar dan berkualitas tinggi seperti domba, sapi, daging babi, kambing dan
unggas. Bahan lainnya seperti air, es, garam, gula, agen curing, extender (susu
kering tanpa lemak, whey kering dan padatan buttermilk), bahan pengisi dan
pengikat serta rempah-rempah. Menurut Suhartini dan Hidayat (2005), proses
pembuatan sosis terdiri dari proses pencampuran bahan-bahan, pemasukkan dan
pencetakan adonan dalam casing alami atau buatan. Bahan tambahan digunakan
untuk membantu proses mencampur, memberi rasa, mengikat lemak,
meningkatkan kualitas pengikatan, karakteristik irisan, menstabilkan produk
emulsi daging, membantu garam untuk melarutkan protein daging dan

memperlambat pertumbuhan bakteri (Noor et al., 2016).

Sosis dikenal masyarakat diproses dari daging sapi, ayam, dan babi, namun saat
ini mulai banyak dibuat sosis dari ikan. Hampir semua jenis ikan dapat dibuat
sosis. Ikan memiliki kandungan protein yang tinggi, rendah kolesterol dan
jumlahnya melimpah, sehingga dapat dijadikan bahan utama pembuatan sosis
(Erdiansyah, 2006). Sosis ikan merupakan produk olahan ikan yang dimasukkan
ke dalam selongsong dan dimasak dengan cara perebusan atau pengukusan (BSN,

2013). Taylor (2002), menyatakan bahwa sosis ikan dibuat menyerupai
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pembuatan sosis yang terbuat dari daging. Penambahan bahan-bahan yang

mengandung karbohidrat seperti tapioka, tepung terigu, pati sagu ataupun tepung

beras dapat membentuk tekstur sosis yang kompak dan padat. Gambar sosis ikan

dan persyaratan mutu sosis ikan (SNI 7755:2013) dapat dilihat pada Gambar 2

dan Tabel 2.

Gambar 2. Sosis ikan
Sumber : Mustika (2016)

Tabel 2. Persyaratan mutu sosis ikan berdasarkan SNI 7755:2013

Parameter uji Satuan Persyaratan
Sensori Min 7(skor 3-9)
Kimia
- Kadar air % Maks 68,0
- Kadar abu % Maks 2,5
- Kadar protein % Min 9,0
- Kadar lemak % Maks 7,0
Cemaran mikroba
-ALT koloni/g Maks 5 x 10*
- Escherichia coli APM/g <3
- Salmonella Negatif/25 g
- Vibrio cholera* Negatif/25 g
- Staphylococcus aureus*
Cemaran logam koloni/g Maks 1 x 10
- Kadmium (Cd)
- Merkuri (Hg) mg/kg Maks 0,1
- Timbal (Pb) mg/kg Maks 0,5
- Arsen (As) mg/kg Maks 0,3
- Timah (Sn) mg/kg Maks 1,0
Cemaran fisik mg/kg Maks 40,0
- Filth

- 0

Sumber : Badan Standarisasi Nasional (2013)



14

Kriteria sosis ikan yang baik dapat dilihat dari SNI 7755:2013 yang digunakan
dalam acuan penelitian ini meliputi penampakan, aroma, rasa, dan tekstur.
Penampakan sosis ikan dalam tabel SNI 7755:2013 adalah cemerlang spesifik
sosis ikan. Penampakan cemerlang yang dimaksud yaitu penampilan bentuk dan
warna sosis secara keseluruhan. Penampakan dipengaruhi oleh bahan baku atau
bahan tambahan yang digunakan. Kualitas sosis yang baik ditentukan dari aroma
yang khas dari bahan baku yang digunakannya. Sosis ikan memiliki aroma
normal khas amis ikan dan tidak berbau busuk. Rasa sosis ikan yang khas berasal
dari bahan bakunya yaitu ikan. Sosis daging mempunyai rasa khas daging sesuai
bahan bakunya baik itu sosis sapi, sosis ayam ataupun sosis ikan. Sosis pada
umumnya memiliki tekstur yang padat dan agak kenyal, tidak lembek, dan

permukaanya halus (BSN, 2013).

Sosis merupakan suatu produk emulsi minyak dalam air. Emulsi adalah suatu
dispersi atau suspensi cairan dalam cairan yang lain dengan molekul-molekul
kedua cairan tidak saling berbaur tetapi saling antagonistik. Pada suatu emulsi
terdapat tiga bagian utama, yaitu bagian yang terdispersi terdiri dari butir-butir
yang terdiri dari lemak, bagian kedua disebut media pendispersi yang terdiri dari
air dan bagian ketiga adalah emulsifier yang berfungsi menjaga agar butir minyak
tetap teremulsi di dalam air. Senyawa ini molekulnya mempunyai afinitas
terhadap kedua cairan tersebut (Winarno, 2004). Skema emulsi minyak dalam air

disajikan pada Gambar 3.



15

Emulsuﬂer :;

Gambar 3. Emusi minyak dalam air
Sumber : Nisa (2014)

Proses emulsifikasi menyebabkan partikel-partikel lemak yang berukuran besar
akan berubah menjadi partikel yang lebih kecil sehingga terbentuk emulsi.
Perubahan ukuran partikel lemak akan meningkatkan luas permukaan partikel
lemak, sehingga protein sebagai emulsifier yang terlarut harus lebih banyak untuk
menyelubungi permukaan partikel lemak agar terbentuk emulsi yang stabil.
Stabilitas emulsi sosis dipengaruhi oleh suhu, ukuran partikel lemak, pH, jumlah
dan tipe protein yang larut (Kramlich et al., 1971). Menurut Soeparno (2005),
tipe protein daging yang larut dalam garam yaitu aktin dan miosin yang memiliki
daya pengemulsi lebih besar dibandingkan protein sarkoplasma dan jaringan ikat.
Miosin memiliki daya pengemulsi yang lebih besar daripada aktin. pH yang lebih
tinggi dari pH isoelektrik daging atau lebih tinggi dari pH daging (5,3-5,7) akan
mengakibatkan ekstraksi protein terutama aktin dan miosin menjadi maksimal

sehingga sistem emulsi akan stabil.

Pada emulsi sosis protein daging yang terlarut berfungsi sebagai pengemulsi
dengan cara menyelimuti semua partikel terdispersi/lemak (Soeparno, 2005).
Protein terlarut berupa miofibrilar (protein larut garam). Ketika protein myofibril
terlibat dalam proses emulsi, protein tersebut akan kehilangan kemampuan untuk
mengikat air. Ketika partikel lemak diselubungi protein maka emulsi tersebut

sudah terbentuk. Protein miofibril sangat berperan dalam pembentukan gel pada
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daging, pengemulsi, larut dalam garam dan memiliki pengaruh terhadap
peningkatan stabilitas emulsi yang lebih besar dibandingkan dengan protein
sarkoplasma (Kramlich, 1971). Protein jaringan ikat (stroma) dalam daging giling
tidak dihilangkan karena mudah larut dalam panas dan merupakan komponen

yang netral pada produk akhir (Hall dan Ahmad, 1992).

2.4. Pati Sagu (metoxylon sp.) sebagai Bahan Pengisi

Bahan pengisi merupakan bahan yang mampu mengikat air, tetapi tidak berperan
dalam pengemulsi lemak. Bahan pengisi yang digunakan pada pembuatan sosis
memiliki kandungan pati yang tinggi dan protein yang rendah yaitu tepung
serealia, dan pati yang diekstraksi dari tepung-tepungan. Pati sagu adalah butiran
kecil yang diperoleh dari batang pohon sagu. Sagu termasuk tumbuhan monokotil
dari famili Palmae, genus Metroxylon dari ordo Spadiciflorae. Pada umumnya
jenis palma yang telah dimanfaatkan tepungnya, yaitu Metroxylon, Arenga,
Corypha, Eugeissona, dan Caryota. Pohon Arenga pinnata dikenal dengan sagu
aren, kandungan seratnya sangat besar dan hampir seluruh batangnya diliputi serat

kasar (Tekpan Unimus, 2006).

Palma sagu (Metroxylon sp.) digolongkan menjadi dua, yaitu palma sagu yang
berbunga hanya sekali (hapaxanthic) dan berbunga dua kali atau lebih
(pleonanthic). Pohon sagu yang berbunga hanya satu kali memiliki kandungan
pati yang tinggi, yaitu jenis Metroxylon longispinum Mart, Metroxylon
microcanthum Mart, Metroxylon rumphii Mart, Metroxylon sagu Rott, dan

Metroxylon sylvester Malt. Pohon sagu yang berbunga lebih dari satu kali
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memiliki karbohidrat yang rendah, sehingga kurang disukai, yaitu jenis

Metroxylon filare dan Metroxylon elantum (Tekpan Unimus, 2006).

10 um “ 1600 Mag = 400 X Date # 012
Photo No_ = 2407 FHT # 16,00 kv Mag " Date 8 Aug 2
i WD = 08mm  Signel A« SE1 Time A dd4h

Gambar 4. Granula pati sagu
Sumber : Palguna et al. (2014)

Pati sagu dalam jaringan tanaman berbentuk granula (butir) pati. Hasil scanning
electron microscope memperlihatkan granula pati sagu berbentuk bulat elips dan
bagian ujungnya tampak terpotong (Gambar 4). Ukuran granula pati sagu cukup
besar dengan diameter 20-40 um. Ukuran granula pati yang besar mengakibatkan
ikatan hidrogen antar molekul pada rantai berdampingan lebih mudah putus
selama pemanasan (Palguna et al., 2014). Pati sagu memiliki kadar pati sebesar
98,12% dengan kandungan amilosa sebesar 27% dan amilopektin sebesar 73%
(Kusnandar,2010). Kandungan pati dan sifat fungsional pati sagu sangat beragam
menurut varietas tanaman, pengaruh iklim, tempat tumbuh dan tipe tanah selama
pertumbuhan tanaman. Tabel perbandingan karakteristik pati sagu dan tapioka

disajikan pada Tabel 3.
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Tabel 3. Perbandingan karakteristik pati sagu dan tapioka dalam 100 g

Karakteristik Pati sagu Tapioka
*Bentuk granula Elips ujung terpotong Elips
*Ukuran granula (um) 20-40 2-35
*Jumlah amilosa/amilopektin (%) 27173 17/83
*Swelling power pada 70°C (%) 33-60 11-19
*Kelarutan (%) 22-33 12
*Range suhu gelatinisasi (°C) 70-77 58-70
*Kejernihan pasta (%T) 58-76 41-50
Kalori (kal) 353,0 362,0
Protein (g) 0,7 0,5
Lemak (Q) 0,2 0,3
Karbohidrat (g) 84,7 86,9
Air (g) 14,0 12,0
Fosfor (mg) 13,0 -
Kalsium (mg) 11,0 -
Besi (mQ) 1,5 -

Sumber : Direktorat Gizi Departemen Kesehatan R1 (2000)
*Polnaya et al. (2018)

Pati sagu mengandung kadar pati dan amilosanya sebesar 98,12% dan 26,19 %.
Kecerahan warna granula pati sagu nilai L sebesar 80,76 % dan tingkat kejernihan
pasta 1 % sebesar 58,3% T. Tingkat kelarutan dan swelling power pati sagu pada
suhu 70°C yang tinggi menunjukkan pati sagu memiliki sifat hidrofilik (Picauly et
al., 2017). Ukuran granula pati sangat menentukan sifat kelarutan, swelling
power dan viskositasnya. Granula pati yang berukuran besar memiliki ketahanan
yang lebih besar terhadap perlakuan panas dan air di bandingkan granula pati
yang berukuran lebih kecil. Semakin besar ukuran granula pati maka semakin
baik pembentukan tekstur pada produk. Ketika ukuran granula pati yang lebih
besar dipanaskan dalam air berlebih, struktur kristal terganggu dan molekul air
membentuk ikatan hidrogen dengan gugus hidroksil dari amilosa dan amilopektin.
Ikatan hidrogen intermolekuler di antara grup hidroksil pada rantai yang

berdekatan akan menghasilkan pembengkakan yang lebih besar dan peningkatan
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laju swelling granula, dibandingkan dengan ukuran granula pati yang lebih kecil

(Singh et al., 2003).

Pati terdiri dari dua fraksi yang dapat dipisahkan dengan air panas. Fraksi terlarut
disebut amilosa dan fraksi tidak terlarut disebut amilopektin. Amilosa
mempunyai struktur lurus dengan ikatan a-1,4-glukosida, sedangkan amilopektin
mempunyai struktur lurus dan bercabang. Struktur yang lurus dengan ikatan a-
1,4-glukosida dan pada cabangnya mempunyai ikatan a-1,6-glukosida. Jumlah
unit glukosa dalam amilosa sekitar 25 — 1.300 a-D-glukosa, sedangkan
amilopektin mengandung 5.000 — 40.000 a-D-glukosa. Pati sagu mengandung
27% amilosa dan 73% amilopektin (Sugiyono, 2004). Struktur amilosa dan

amilopektin disajikan pada Gambar 5.

f‘“_{ﬂ" CH;OH CH, OH CHyOH
On
R g—N\0H —p— CIH —i
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CH;O0H CH;0H
O,
" " H
=220 OH OH H ]
CH OH CH?OH
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" H H
---0—'\OH Oll 0---
(b)

Gambar 5. Struktur (a) amilosa dan (b) amilopektin
Sumber : Sugiyono (2004)

Fraksi amilopektin bertanggung jawab atas kekentalan gel. Semakin besar

kandungan amilopektin bahan yang digunakan maka semakin lekat produk



20

olahannya. Pati sagu mengandung amilosa dan amilopektin yang dapat
mempengaruhi daya larut pati sagu dan suhu gelatinisasi. Kadar amilosa pati
tinggi dalam bentuk pasta, maka pati akan bersifat kering, cenderung lebih kuat
dan kurang lengket, karena amilosa bersifat mengikat. Kandungan amilosa pati
akan memberikan kekuatan tekstur yang padat dan kompak pada produk.
Sedangkan amilopektin akan memberikan tekstur produk yang kental dan lebih

lengket (Kusnandar, 2010).

Granula-granula pati jika tercampur dengan air dingin akan mengalami hidrasi
reversible, namun jika dipanaskan akan terjadi gelatinisasi. Gelatinisasi pati
berjalan dengan optimal apabila fraksi amilosa meluruh keluar dari granula pati
dan terjadi pembengkakan pati yang menyebabkan pecahnya granula pati.
Semakin tinggi suhu, semakin banyak molekul amilosa yang keluar dari granula
pati. Saat terjadi penurunan suhu, molekul-molekul amilosa yang telah pecah
keluar dari granula pati akan terikat kembali. Maka terjadi proses kristalisasi
kembali pati yang telah mengalami gelatinisasi atau dikenal sebagai proses

retrogradasi (Luna et al., 2014).

Retrogradasi adalah proses kristalisasi kembali pati yang telah mengalami
gelatinisasi. Pada kondisi panas, pasta masih memiliki kemampuan mengalir
yang fleksibel dan tidak kaku. Bila pasta pati tersebut kemudian mendingin,
energi kinetik tidak lagi cukup tinggi untuk melawan kecenderungan molekul-
molekul amilosa untuk bersatu kembali. Molekul-molekul amilosa berikatan
kembali satu sama lain serta berikatan dengan cabang amilopektin pada pinggir-

pinggir luar granula, dengan demikian mereka menggabungkan butir-butir pati
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yang bengkak tersebut menjadi semcam jaring-jaring membentuk mikrokristal dan
mengendap. Retrogradasi pasta pati memiliki beberapa efek yaitu peningkatan
viskositas, terbentuknya kekeruhan, terbentuknya lapisan tidak larut dalam pasta
panas, terbentuknya gel, dan terjadinya sinersis pada pasta pati (Whistler dan
BeMiller, 2009). Menurut Polnaya et al. (2009) pasta pati yang dibiarkan
mendingin, lama kelamaan akan menjadi buram disebabkan karena proses

retrogradasi dan dipercepat pada suhu rendah.

Pati sagu memiliki viskositas lebih tinggi dibanding larutan pati lain pada
konsentrasi yang sama, sehingga untuk mendapatkan viskositas yang sama, pati
sagu dibutuhkan dalam jumlah yang lebih sedikit. Penggunaan pati sagu sebagali
bahan pengisi produk dapat memberikan karakteristik produk yang kenyal,
kompak, dan tidak lembek pada konsentrasi yang lebih sedikit dibanding pati jenis
lainnya (Harsanto, 1986). Penggunaan jumlah bahan pengisi berupa tepung atau
pati akan mempengaruhi sifat sensori dan kimia produk yang akan dihasilkan.
Sehingga penggunaan jumlah bahan pengisi harus tepat untuk menghasilkan

produk dengan sifat yang diinginkan.

Beberapa penelitian menyebutkan bahwa pati sagu dapat dijadikan sebagai bahan
pengisi pada produk bakso ikan (Rohaya et al., 2006), bakso daging sapi
(Parwansyah, 2017), bakso daging ayam (Amrullah, 2017), dan nugget
(Komansilan dan Sakul, 2018). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan
pati sagu menghasilkan sifat sensori dan kimia yang lebih baik dibandingkan

dengan penggunaan jenis tepung lainnya.
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Suryono et al. (2013) menyatakan kadar amilopektin yang tinggi menghasilkan
gel transparan yang memberikan efek terang atau cerah pada produk dan kadar
amilosa yang tinggi menghasilkan warna yang buram. Kekuatan gel pada pati
dijelaskan melalui proses swelling (pembengkakan) dan pengikatan air selama
gelatinisasi oleh panas. Pati sagu dan tapioka mempunyai pengaruh paling baik
untuk menguatkan gel karena pati tersebut memiliki kemampuan untuk mengikat

sejumlah besar air (Wibowo, 2006).

Wattimena et al. ( 2013), menyatakan penggunaan pati sagu pada konsentrasi
yang tinggi menghasilkan warna yang semakin gelap pada bakso. Hal ini karena
semakin tinggi jumlah bahan pengisi maka kandungan amilosa pada produk
semakin tinggi, sehingga pada proses gelatinisasi akan menghasilkan warna yang
semakin gelap. Farahita et al. (2012), menyatakan bahwa aroma muncul karena
perusakan protein oleh enzim proteolitik menjadi ikatan peptida yang pendek dan
asam amino yang selanjutnya menjadi senyawa amin dan amonia yang

memberikan aroma tajam dan cita rasa yang khas.

Tekstur produk dipengaruhi oleh jumlah penambahan air dan jumlah bahan
pengisi yang digunakan. Semakin banyak penambahan air maka kekenyalan
produk semakin berkurang. Hal tersebut terjadi peningkatan kadar air
menyebabkan tekstur menjadi lembek. Peningkatan konsentrasi bahan pengisi
akan meningkatkan kandungan pati dan menyerap air dalam produk, sehingga
dihasilkan sosis bertekstur kompak dan kenyal. Peningkatan nilai tekstur (keras)
seiring dengan peningkatan konsentrasi bahan pengisi. Semakin banyak

kandungan pati dalam produk akan menghasilkan tekstur yang keras (Anggraini
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et al., 2016). Menurut Ariyani (2010), kandungan pati yang tinggi akan
menyebabkan gel yang terbentuk pada saat pemanasan semakin banyak dan kuat

sehingga dapat meningkatkan tekstur produk semakin keras.

Menurut Surawan (2007), pengukuran tekstur secara sensori dan fisik pada nugget
ikan menunjukkan hasil yang sama. Hasil pengukuran secara fisik menunjukkan
tekstur produk yang padat dan cenderung keras disebabkan oleh penambahan
jumlah pati yang besar dan sebaliknya. Tekstur akan berubah dengan berubahnya
kandungan air. Moedjiharto (2003) menyatakan bahwa kualitas sosis ditentukan
oleh kemampuan saling mengikat antara partikel daging dan bahan-bahan lain
yang ditambahkan. Sebagian air dalam adonan diikat oleh molekul-molekul
protein dan kemampuan gelatinisasi serta pembentukan gel bahan pengisi,
sehingga dapat memperbaiki tekstur produk menjadi lebih keras dan padat

(Wulandari et al., 2013).

2.5. Bahan Tambahan

Bahan tambahan adalah bahan yang sengaja ditambahkan dengan maksud
tertentu, misalnya meningkatkan konsistensi, nilai gizi, citarasa, mengendalikan
keasaman, kebasaan, memantapkan bentuk dan rupa. Bahan tambahan yang
digunakan dalam pembuatan sosis ikan antara lain Isolat Protein Kedelai (IPK),

air es garam, jahe, gula, lada putih, bawang putih.
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2.5.1. Isolat Protein Kedelai (IPK)

Isolat Protein Kedelai (IPK) adalah produk dari protein kedelai bebas lemak atau
berlemak rendah yang diolah sedemikian rupa sehingga kandungan proteinnya
tinggi (95 %). Isolat protein kedelai mengandung sedikitnya 80% protein yang
terdiri dari globulin, conglycinin, dan glycinin. Isolat protein kedelai sangat
dibutuhkan dalam industi pangan, karena banyak sekali digunakan untuk
formulasi berbagai jenis makanan. Sifat fungsional isolat protein kedelai ini
menentukan pemakaian atau fungsi produk tersebut dalam biaya, nutrisi dan
proses (Young, 1985). Isolat protein kedelai yang digunakan dalam penelitian ini

sudah bersertifikat halal oleh Islamic Food Research Centre (IFRC) Hong Kong.

Sosis merupakan produk emulsi yang memerlukan bahan yang dapat
menstabilkan emulsi. Menurut Pasaribu (2009), bahan pengemulsi merupakan
bahan yang memiliki kandungan protein tingig dan bukan daging. Penambahan
bahan pengemulsi bertujuan meningkatkan daya ikat air daging, mengurangi
pengerutan selama pemasakan, meningkatkan stabilitas emulsi, meningkatkan
flavor, meningkatkan karakteristik irisan produk dan mengemulsi lemak. Bahan
pengemulsi memiliki kandungan protein tinggi berasal dari susu kering dan
produk kedelai misalnya tepung kedelai, kosentrat kedelai dan isolat protein

kedelai.

Isolat protein kedelai memberikan sifat emulsi yang tinggi serta stabil pada
konsentrasi garam yang tinggi dalam proses brining. Selain itu, Isolat protein
kedelai dapat digunakan untuk menggantikan porsi protein larut garam, bahan

pengikat lemak dan air, menstabilkan emulsi dan menjaga struktur protein pada
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masakan daging. Isolat protein kedelai berfungsi sebagai pengikat air dan lemak
sebagai pembentuk tekstur produk emulsi (Young, 1985). Menurut Koswara
(2009), Isolat protein kedelai dapat mengikat air dan minyak, menstabilkan emulsi

dan mempertahankan struktur pada produk olahan daging.

2.5.2. Air Es

Air es merupakan salah satu bahan yang umumnya ditambahkan dalam proses
pengolahan. Salah satunya pada proses penggilingan atau penghalusan daging
dengan alat dan saat pengadonan. Selama proses penggilingan suhu harus
dikontrol dan dipertahankan di bawah 22°C sehingga perlu ditambahkan air es
atau dengan pembekuan daging fillet sebelum digiling. Penambahan air es
berfungsi mencegah denaturasi protein, meminimalisir terjadinya kontaminasi,
meningkatkan keempukan dan juiceness daging, menggantikan sebagian air yang
hilang selama proses pembuatan, melarutkan protein yang mudah larut dalam air,
membantu pembentukan adonan, membantu memperbaiki tekstur dan berperan
sebagai fase kontinyu dari emulsi daging (Widya dan Murtini, 2006). Kandungan
air sosis bervariasi tergantung pada jumlah air yang ditambahkan dan macam
daging yang digunakan. Wibowo (2006), pada umumnya penambahan air dalam

bentuk air es sebanyak 10-30% dari berat daging.

2.5.3. Garam

Garam (NaCl) merupakan bumbu yang berfungsi sebagai penambah citarasa

(flavor), sebagai pelarut protein, pengawet jika dalam konsentrasi tinggi dan
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sebagai daya ikat air dari protein daging. Effendi (2009), menyatakan bahwa
penambahan garam dalam daging berfungsi untuk menyerap protein-protein pada
daging yang larut dalam garam, seperti myosin, tropmyosin, actomyosin dan
actin. Hal ini menyebabkan terbentuknya massa sol, apabila terkena panas akan
berubah dan membentuk tekstur gel. Penggunaan garam bervariasi, umumnya 2-
2.5 %. Pada konsentrasi garam yang sama, sosis yang teksturnya kasar
nampaknya kurang asin bila dibandingkan dengan sosis yang halus teksturnya
(Kramlich,1971). Menurut Wibowo (2006), garam digunakan biasanya 2,5% dari

berat daging.

2.5.4. Jahe

Jahe dapat digunakan sebagai sebagai bumbu masak, pemberi aroma berbagai
makanan, minuman, bahan obat-obatan tradisional dan aneka keperluan lainnya.
Jahe dalam pembuatan sosis ikan ditambahkan untuk meminimalisir bau amis dari
ikan. Sifat khas jahe disebabkan terdapatnya kandungan minyak atsiri dan
oleoresin jahe. Minyak atsiri menyebabkan aroma harum jahe, sedangkan
oleoresin menyebabkan rasa pedas. Kandungan minyak atsiri dalam jahe kering
sekitar 1-3%. Komponen utama minyak atsiri jahe yang menyebabkan bau harum
adalah zingiberen dan zingiberol. Oleoresin jahe banyak mengandung komponen
pembentuk rasa pedas yang tidak menguap. Komponen dalam oleoresin jahe
terdiri atas zingerol dan zingiberen, shagaol, minyak atsiri dan resin. Pemberi rasa

pedas dalam jahe yang utama adalah zingerol (Matondang, 2008).
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2.5.5. Gula

Pemberian gula akan mempengaruhi citarasa yaitu meningkatkan rasa manis,
kelezatan, dapat mempengaruhi aroma, tekstur daging dan mampu menetralisir
garam yang berlebihan serta penambahan energi. Selain itu, gula juga memiliki
daya larut yang sangat tinggi, kemampuan mengurangi keseimbangan kelembaban
relatif (ERH) dan meningkatkan air sehingga dapat berfungsi sebagai pengawet.
Adanya glukosa, sukrosa, pati dan lain-lain dapat meningkatkan citarasa pada
makanan. Penambahan gula akan juga akan mempengaruhi pelepasan gas karena

lepasnya gas CO, dalam gelembung-gelembung besar (Cahyadi, 2005).

2.5.6. Lada

Lada atau merica ditambahkan dalam bahan makanan berfungsi sebagai penyedap
masakan dan berperan dalam dehidrasi sehingga dapat berfungsi sebagai
penghambat pertumbuhan mikroba dalam bahan pangan. Lada memiliki dua sifat
penting yaitu rasanya yang pedas dan aromanya yang khas. Rasa pedas lada
disebabkan oleh adanya zat piperin, piperanin, dan hapisin. Piperin ditemukan
sebagai bahan aktif dan merupakan alkaloid yang bertanggung jawab terhadap
rasa pedas serta aroma lada. Eteris merupakan sejenis minyak yang memberikan
aroma sedap dan rasa enak bila digunakan sebagai bumbu masakan, resin
merupakan zat yang dapat memberikan aroma harum dan khas bila digunakan

sebagai bumbu (Cahyadi, 2005).
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2.5.7. Bawang Putih

Bawang putih berfungsi sebagai penambah aroma dan untuk meningkatkan cita
rasa produk yang dihasilkan, sehingga mampu meningkatkan selera makan.
Aroma pada bawang putih berasal dari minyak volatil yang mengandung
komponen sulfur dan senyawa allicin. Senyawa tersebut merupakan senyawa
yang menentukan aroma khas bawang putih yang sangat tajam. Karakteristik
bawang putih akan muncul apabila terjadi pemotongan atau perusakkan jaringan
yang terdapat pada bawang (Palungkun dan Budiarti, 1992). Allicin merupakan
substansi aktif yang mempunyai kekuatan untuk membunuh bakteri dan anti
inflamasi. Selain allicin, bawang putih mempunyai senyawa alliin sebagai
antibiotic dan antioksidan. Bawang putih juga mengandung beberapa vitamin
seperti thiamin, niasin, riboflavin, asam askorbat, vitamin B, vitamin C (Wibowo,

1999).

2.6. Casing

Casing merupakan pembungkus yang digunakan untuk membungkus dan
membentuk sosis. Jenis casing yang sering digunakan dalam pembuatan sosis,
yaitu alami dan buatan. Casing alami terbuat dari usus alami hewan. Casing
buatan yaitu kolagen, selulosa dan plastik. Casing kolagen dibuat dari regenerasi
lapisan corium kulit jangat daging sapi. Sedangkan, Casing selulosa biasanya
berbahan baku pulp. Casing berfungsi membentuk sosis yang kompak (padat),
sebagai wadah pembentuk sosis, menentukan bentuk serta ukuran sosis yang

diinginkan dan meminimalisir penurunan bobot sosis saat dimasak (Essien, 2003).
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Beberapa jenis casing memiliki kelebihan dan kekurangan masing-masing.
Casing alami dan kolagen mempunyai keuntungan dapat dimakan, bergizi tinggi,
dan melekat pada produk, serta casing kolagen dapat diwarnai. Namun,
penggunaan casing alami memiliki kerugian yaitu, menyebabkan produk tidak
awet, contohnya adalah casing usus sapi ataupun usus kerbau. Keuntungan
casing selulosa adalah dapat dicetak atau diwarnai dan murah. Casing selulosa
sangat keras dan dianjurkan untuk tidak dimakan. Saat ini telah dikembangkan
polyamide casing, yaitu selongsong yang terbuat dari turunan plastik. Casing
tersebut bersifat food grade sehingga aman digunakan karena tidak mengandung
khlorine dan plasticizer. Casing jenis ini tidak bisa dimakan, dapat dibuat berpori
atau tidak, bentuk dan ukurannya dapat diatur seragam, memiliki elastisitas yang
kuat, tahan terhadap panas, dan meningkatkan umur simpan produk, serta dapat

diisi tanpa terjadi putus ditengah (Astawan, 2008).

2.7. Pemasakan Sosis

Pemasakan sosis dapat dilakukan dengan perebusan atau pengukusan. Pemasakan
sosis bertujuan untuk menyatukan komponen adonan sosis, memantapkan warna,
memberikan aroma dan rasa (flavor) yang khas, menonaktifkan enzim dan
mikroorganisme sehingga dapat memperpanjang masa simpan. Pemasakan sosis
dibagi menjadi dua yaitu dengan perebusan yang dilakukan dengan dua tahapan
dan pengukusan. Perebusan pertama menggunakan suhu 60°C selama 15-20
menit. Perebusan kedua dengan suhu 80°C—90°C sampai matang (+15 menit).
Tujuannya agar sosis tersebut lebih masak dan keadaan casing tetap utuh atau

tidak pecah. Pengukusan merupakan salah satu teknik memasak dengan uap air
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untuk mematangkan bahan. Pengukusan sosis dilakukan dengan cara
memasukkan sosis kedalam alat pengukus dengan suhu *+ 60°C selama 30 menit

(Waridi, 2004).

Adonan daging merupakan emulsi kompeks yaitu lemak merupakan fase
terdispersi dan protein myofibril sebagai bahan pengemulsi dan melapisi lemak
(Sarrizki, 2004). Sebagian air dalam adonan diikat oleh molekul-molekul protein
dan kemampuan gelatinisasi serta pembentukan gel bahan pengisi, sehingga dapat
memperbaiki tekstur produk menjadi lebih keras dan padat (Wulandari et al.,
2013). Pemanasan meningkatkan daya serap air oleh granula pati sehingga
granula pati akan mengembang, perubahan volume dan penyerapan air bersifat
reversible. Namun, pada suhu tertentu, pecahnya bagian amorf akan diikuti oleh
pecahnya granula (suhu gelatinisasi). Pada saat suhu gelatinisasi tercapai maka
perubahan-perubahan yang terjadi sudah bersifat irreversible. Mekanisme
gelatinisasi yaitu air akan secara perlahan-lahan dan bolak-balik berimbibisi ke
dalam granula. Pada suhu sekitar 60°C, granula akan mengembang dengan cepat
dan akhirnya kehilangan sifat birefringence. Jika temperatur tetap naik, maka
molekul-molekul pati terdifusi keluar granula dan akan terbentuk gel (Rianto,

2006).

Proses pemanasan juga menyebabkan terjadinya perubahan penampakan atau
warna dari produk yang diolah. Perubahan warna menjadi gelap karena panas
disebut reaksi mailard. Reaksi mailard adalah reaksi antara gula reduksi dan asam
amino saat pemanasan yang membentuk warna coklat. Reaksi mailard memiliki

lima tahapan, yaitu kondensasi karbonil amino, perubahan amadori, pembentukan
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pigmen, degradasi strecker dan polimerisasi. Tahap kondensasi karbonil amino
yaitu terjadi reaksi antara gugus karbonil gula reduksi dengan gugus amino
protein menghasilkan adosamin (dari glukosa akan terbentuk glikosilamin).
Tahap amadori yaitu perubahan glikosilamin menjadi fruktosamin dan aldosamin
menjadi ketosamin. Senyawa hasil kedua tahapan reaksi tersebut tidak berwarna.
Selanjutnya, dehidrasi ketosamin yaitu tahap pembentukan pigmen. Hasil
perubahan amadori mengalami perubahan lebih lanjut dalam pembentukan

pigmen warna (Sugiyono, 2004).



I11. METODE PENELITIAN

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Analisis
Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas
Lampung dan Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Politeknik Negeri

Lampung pada bulan Februari — April 2019.

3.2. Bahan dan Alat Penelitian

Bahan baku utama yang digunakan dalam penelitian adalah ikan swanggi
(Priacanthus tayenus) yang diperoleh dari Pasar Gudang Lelang, Teluk Betung,
Bandar Lampung dan pati sagu (merk Pondok Daun produksi PT. Kofta Unitrada
Tangerang) yang dibeli di pasar Bambu Kuning, Bandar Lampung. Bahan
tambahan yang digunakan antara lain Isolat Protein Kedelai (IPK) (halal product),
garam, air es, jahe, lada, gula, bawang putih, oregano, dan minyak kedelai (merk
Happy Soya Oil produksi PT. Salim Ivomas Pratama Tbk). Bahan kimia yang
digunakan untuk analisis antara lain larutan H,SO, pekat, HCI 0,02N, aquades,
NaOH 50%, alkohol, NaOH-Na,S,0,, K2S04, HgO, indikator PP, H3BO3,

garam fisiologis, dan media PCA.
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Peralatan yang digunakan untuk pembuatan sosis antara lain alat penggiling (food
processor), timbangan, kompor, alat perebusan, baskom, casing polyamide (non
edible dan food grade), dan selongsong manual (alat pengisi) dan peralatan
masak lainnya. Peralatan untuk analisis kimia dan mikrobiologi yang digunakan
antara lain cawan porselin, cawan logam, oven, desikator, alat ekstraksi Soxhlet,
labu Kjeldahl, erlenmeyer, alat gelas, kertas saring, pipet, tanur listrik, buret,
tabung reaksi, cawan petri, hot plate, fortex, bunsen, dan Texture Analyzer

Brookfield CT-3 untuk analisis fisik (tekstur), serta seperangkat alat uji sensori.

3.3. Metode Penelitian

Penelitian disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan
satu faktor dan tiga ulangan. Faktor tunggal yaitu konsentrasi tepung sagu yang
terdiri dari 8 taraf perlakuan yaitu 7,5%, 10%, 12,5%, 15%, 17,5%, 20%, 22,5%,
dan 25% yang dihitung dari berat daging giling ikan swanggi (b/b) hasil trial and
error. Data yang diperoleh dianalisis kesamaan ragamnya dengan uji Bartlett dan
kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey, selanjutnya data dianalisis sidik
ragam untuk mengetahui pengaruh antar perlakuan. Apabila terdapat pengaruh
yang nyata, data dianalisis lebih lanjut dengan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT)

pada taraf 5%.

3.3.1. Pelaksanaan Penelitian

Pembuatan sosis ikan swanggi mengacu pada penelitian Sukmana (2012).
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3.3.2. Pengamatan

Pengamatan terhadap produk sosis ikan swanggi meliputi pengamatan sifat
sensori yaitu penampakan, aroma, rasa, tekstur, penerimaan keseluruhan
(Setyaningsih et al., 2010) serta pengamatan sifat fisik yaitu tekstur (Susanti,
2017). Perlakuan terbaik dilakukan pengamatan sifat kimia yaitu kadar air
(AOAC 925.09, 2005), kadar abu (AOAC 941.12, 2005), kadar protein (AOAC
920.87, 2005), dan kadar lemak (AOAC 960.39, 2005) serta pengamatan

mikrobiologi yaitu angka lempeng total (SNI 01-2332.3, 2006).

3.3.2.1. Uji Sensori

Uji sensori dilakukan terhadap penampakan, aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan
keseluruhan sosis ikan swanggi dengan penambahan pati sagu oleh 20 orang
panelis menggunakan metode Setyaningsih et al. (2010). Pengujian sensori sosis
ikan swanggi menggunakan uji skoring untuk parameter penampakan, aroma,
rasa, dan tekstur, sedangkan penerimaan keseluruhan menggunakan uji hedonik.
Kuesioner uji sensori sosis ikan swanggi dengan penambahan pati sagu dapat

dilihat pada Tabel 5 dan Tabel 6.



Tabel 5. Kuesioner uji skoring sosis ikan swanggi
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Produk : Sosis Ikan
Nama panelis : .............
Tanggal

UJI SKORING

Di hadapan saudara disajikan 8 buah sampel sosis ikan yang diberi kode acak.
Anda diminta untuk menilai penampakan, aroma, rasa, dan tekstur dengan skor dari
3 sampai 9 sesuai keterangan terlampir. Pengamatan tekstur dilakukan dengan cara
menekan sampel dengan jari telunjuk dan ibu jari.

Parameter

Kode Sampel

018

097 | 199 | 223 | 421 | 519

789

922

Penampakan

Aroma

Rasa

Tekstur

Keterangan :

Penampakan

9. Cemerlang spesifik sosis ikan
7. Kurang cemerlang

5. Agak kusam

3. Kusam

Aroma

9. Sangat khas ikan
7. Khas ikan

5. Agak khas ikan
3. Tidak khas ikan

Rasa

9. Sangat khas sosis ikan
7. Khas sosis ikan

5. Agak khas sosis ikan
3. Tidak khas sosis ikan

Tekstur

9. Sangat padat dan kompak
7. Cukup padat dan kompak
5. Kurang padat

3. Tidak padat
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Tabel 6. Kuesioner uji hedonik sosis ikan swanggi

UJI HEDONIK

Produk : Sosis Ikan
Nama panelis : .............
Tanggal TR

Di hadapan saudara disajikan 8 buah sampel sosis ikan yang diberi kode acak.
Anda diminta untuk menilai penerimaan keseluruhan dengan skor dari 3 sampai 9
sesuai keterangan terlampir. .

Kode Sampel
Parameter

018 | 097 | 199 | 223 | 421 | 519 | 789 | 922

Penerimaan Keseluruhan

Keterangan :

Penerimaan Keseluruhan
9. Sangat suka

7. Suka

5. Agak suka

3. Tidak suka

3.3.2.2. Pengukuran Tekstur Menggunakan Texture Analyzer

Pengukuran tekstur sosis ikan swanggi dilakukan mengikuti prosedur yang
dideskripsikan Susanti (2017) menggunakan alat Texture Analyzer Brookfield CT-
3. Prinsip kerjanya yaitu memberikan gaya pada bahan dan dihitung tingkat
ketahanan bahan terhadap gaya yang diberikan. Pelaksanaan pengujian dengan
menghubungkan kabel Texture Analyzer Brookfield CT-3 dengan sumber listrik.
Jarum penusuk sampel (probe) dipasang dan diatur posisinya sampai mendekati
sampel. Probe yang digunakan adalah jenis probe silinder yang memiliki

diameter 3,5 mm. Probe silinder disajikan pada Gambar 7.
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Gambar 7. Probe silinder
Sumber : Dokumen pribadi

Format program analisis yang akan dilakukan yaitu jenis test TPA, trigger 10,0 g,
deformation 5,0 mm, dan speed 1,0 mm/s. Kemudian, menyiapkan sampel sosis
ikan swanggi diatas landasan, tekan tombol start dan probe akan bergerak
menekan sampel sosis ikan swanggi dengan kecepatan 1,0 mm/s. Probe menekan
kedalam sampel dilakukan dua kali pada tiap-tiap bagian sampel. Pengujian
selesai apabila probe kembali ke posisi semula dan display akan mengeluarkan
nilai pengukurannya. Nilai kekerasan ditunjukkan dengan absolute (+) peak yaitu

gaya maksimal dengan satuan gram force (gf).

3.3.2.3. Uji Kimia

3.3.2.3.1. Kadar Air

Pengujian kadar air sosis dilakukan dengan metode gravimetri (AOAC 925.09,
2005). Cawan porselen dikeringkan pada oven 100°C kurang lebih 1 jam,

didinginkan dalam desikator selama 20-30 menit kemudian ditimbang. Sampel
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yang telah dihaluskan ditimbang sebanyak 1-2 g dalam cawan porselen yang telah
diketahui berat konstannya. Kemudian cawan dimasukkan ke dalam oven pada

suhu 105°C selama 3 jam, setelah itu didinginkan dalam desikator dan ditimbang,
perlakuan ini diulang sampai dicapai berat konstan (selisih penimbangan berturut-

turut kurang dari 0,001 g). Pengukuran kadar air dihitung dengan rumus :

_ A-B
Kadar Air (%) = < X 100%

Keterangan :
A : Berat cawan + sampel sebelum pengeringan (g)
B : Berat cawan + sampel setelah pengeringan (g)

C : Berat sampel (Q)

3.3.2.3.2. Kadar Abu

Pengujian kadar abu sosis dilakukan dengan metode gravimetri (AOAC 941.12,
2005). Cawan porselen dikeringkan pada oven 100°C kurang lebih 1 jam,
didinginkan dalam desikator selama 20-30 menit kemudian ditimbang. Sebanyak
2-3 g sampel ditimbang dan dimasukkan ke dalam cawan porselen.
Selanjutnya sampel dibakar di atas nyala pembakar sampai tidak berasap lagi,
kemudian dilakukan pengabuan di dalam tanur listrik pada suhu maksimum 550°C
selama 4-6 jam atau sampai terbentuk abu berwarna putih. Sampel kemudian
didinginkan dalam desikator, selanjutnya ditimbang. Pengeringan diulangi
hingga diperoleh berat konstan. Perhitungan kadar abu dilakukan dengan

menggunakan rumus :
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B-C
Kadar Abu (%) = e x 100%

Keterangan :
A : Berat sampel (g)
B : Berat cawan + abu (g)

C : Berat cawan (Q)

3.3.2.3.3. Kadar Protein

Analisis kadar protein sosis dilakukan menggunakan metode mikro Kjeldahl
(AOAC 920.87, 2005) yaitu oksidasi bahan-bahan berkarbon dan konversi
nitrogen menjadi amonia oleh asam sulfat, selanjutnya amonia bereaksi dengan
kelebihan asam membentuk ammonium sulfat. Amonium sulfat yang terbentuk
diuraikan dan larutan dijadikan basa dengan NaOH. Amonia yang diuapkan akan
diikat dengan asam borat. Nitrogen yang terkandung dalam larutan ditentukan

jumlahnya dengan titrasi menggunakan larutan baku asam.

Prosedur analisis kadar protein yaitu sampel ditimbang sebanyak 0,1-0,5 g,
dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl 100 ml, kemudian ditambahkan 50 mg HgO,
2 mg K2S0O4 dan 2 ml H2SO4, batu didih, dan di didihkan selama 1,5 jam sampai
cairan menjadi jernih. Setelah itu larutan didinginkan dan diencerkan dengan
aquades. Sampel didestilasi dengan penambahan 8-10 ml larutan NaOH-

Na2S203 (dibuat dengan campuran: 50 g NaOH + 50 ml H20 + 12.5
Na2S2035H20). Hasil destilasi ditampung dalam Erlemeyer yang telah berisi 5
ml H3BO3 dan 2-4 tetes indikator PP (campuran 2 bagian metil merah 0,2%

dalam alkohol dan 1 bagian metil biru 0,2% dalam alkohol). Destilat yang
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diperoleh kemudian dititrasi dengan larutan HCL 0,02 N sampai terjadi perubahan
warna dari hijau menjadi abu-abu. Hal yang sama juga dilakukan terhadap
blanko. Hasil yang diperoleh adalah total N, yang kemudian dinyatakan dalam

faktor konversi 6,25.

_ (VA-VB) HCL x N HCL x 14,007 X 6,25
Kadar Protein (%) = W X 100%

Keterangan :

VA : ml HCI untuk titrasi sampel
VB : ml HCI untuk titrasi blanko

N :normalitas HCI standar yang digunakan 14,007; faktor koreksi 6,25

W : berat sampel (Q)

3.3.2.3.4. Kadar Lemak

Penentuan kadar lemak dilakukan dengan metode ekstrasi Soxhlet (AOAC
960.39, 2005). Prinsipnya adalah lemak yang terdapat dalam sampel diekstrak
dengan menggunakan pelarut non polar. Prosedur analisis kadar lemak yaitu labu
lemak yang akan digunakan dioven selama 15 menit pada suhu 105°C, kemudian
didinginkan dalam desikator untuk menghilangkan uap air selama 15 menit dan
ditimbang (A). Sampel ditimbang sebanyak 5 gram (B) lalu dibungkus dengan
kertas timbel, ditutup dengan kapas bebas lemak dan dimasukkan ke dalam alat
ekstraksi soxhlet yang telah dihubungkan dengan labu lemak yang telah dioven
dan diketahui bobotnya. Pelarut heksan dituangkan sampai sampel terendam dan

dilakukan refluks atau ektraksi lemak selama 5-6 jam atau sampai palarut lemak
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yang turun ke labu lemak berwarna jernih. Pelarut lemak yang telah digunakan,
disuling dan ditampung setelah itu ekstrak lemak yang ada dalam labu lemak
dikeringkan dalam oven bersuhu 100-105°C selama 10 menit, lalu labu lemak
didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang (C). Tahap
pengeringan labu lemak diulangi sampai diperoleh bobot yang konstan. Kadar

lemak dapat dihitung dengan rumus :

C-A
Lemak total (%) = 5 X 100%

Keterangan :
A : berat labu alas bulat kosong (g)
B : berat sampel (Q)

C : berat labu alas bulat dan lemak hasil ekstraksi ()

3.3.2.4. Uji Mikrobiologi (Angka Lempeng Total)

Pengujian total mikroba dilakukan berdasarkan metode hitungan cawan SNI 01-
2332.3 (2006). Media Plate Count Agar (PCA) disiapkan sebanyak 200 ml.
Sosis ikan swanggi ditimbang sebanyak 25 gram dan dihaluskan. Sosis ikan yang
telah dihaluskan dimasukkan dalam 225 ml larutan NaCl 0,85% dan
dihomogenkan selama 2 menit (pengenceran 10™). Selanjutnya memasukkan
sampel (pengenceran 10™) 1 ml ke faktor pengenceran 10 dan dihomogenkan.
Lakukan hal yang sama pada faktor pengenceran 107 dan seterusnya. Faktor
pengenceran 107, 102, 10, 10" dan 10" masing-masing berisi larutan NaCl
fisiologis sebanyak 9 ml. Selanjutnya tahap isolasi dilakukan dengan

menggunakan metode tuang, yaitu pipet 1ml dari setiap pengenceran 10, 10,
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10,10 dan 10°, kemudian masukkan ke dalam cawan petri steril. Kemudian
dituang PCA steril sebanyak * 15 ml (dilakukan secara duplo untuk tiap
pengenceran) dan digoyangkan secara merata atau seperti angka 8 di atas meja.
Setelah media agar memadat, inkubasi cawan-cawan tersebut dalam posisi

terbalik pada suhu 36°C—-37°C selama 48 jam £2 jam.

Koloni mikroba yang tumbuh pada tiap cawan sampel dihitung dengan
menggunakan colony counter, jumlah koloni mikroba yang dianalisis adalah
rentang jumlah anatara 30-250 koloni CFU/g. Jika jumlah koloni per cawan lebih
besar dari 250 pada seluruh pengenceran maka laporkan hasilnya sebagai terlalu
banyak untuk dihitung (TBUD). Catat pengenceran yang digunakan dan hitung

jumlah total koloni. Perhitungan Angka Lempeng Total sebagai berikut :

1
N = jumlah koloni terhitung x P

Keterangan :
N : jumlah koloni produk (koloni per ml atau koloni per g)

FP : Faktor penggenceran



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Sosis ikan swanggi terbaik dengan penambahan pati sagu sebagai bahan

pengisi adalah perlakuan K6 (20% pati sagu).

2. Sosis ikan swanggi perlakuan terbaik (K6) menghasilkan penampakan
dengan skor 7,08 (kurang cemerlang), aroma dengan skor 6,76 (khas
ikan), rasa dengan skor 6,92 (khas sosis ikan), tesktur dengan skor 7,35
(cukup padat dan kompak) dan penerimaan keseluruhan dengan skor 7,11

(suka), serta uji fisik tekstur sebesar 205,58 gf.

3. Sosis ikan swanggi terbaik (K6) memiliki kadar air sebesar 65,20%, kadar
abu sebesar 2,12%, kadar lemak sebesar 3,28% dan kadar protein sebesar
12,68%, serta total mikroba sebesar 4,7 x 10* koloni/g yang telah

memenuhi SNI sosis ikan (SNI 7755:2013).

5.2. Saran

Pengontrolan terhadap kualitas dan kondisi bahan baku utama ikan swanggi segar
perlu diperhatikan agar produk sosis yang dihasilkan memenuhi syarat SNI sosis
ikan (SNI 7755:2013).
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