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Identifikasi Informasi Dasar Untuk Pengembangan
Produk Sosis ITkan Fermentasi:

Identification of Basic Information for the Development
of Fermented Fish Sausage:

IL. SPESIFIKASI PRODUK SOSIS YANG ADA DI PASARAN

IL SPECIFICATION OF EXISTING SAUSAGE PRODUCTS ON THE
MARKET

Hari Eko Irianto, Mohammad Saleh, Suyuti Nasran
dan Nurul Haq

ABSTRAK

Untuk mengetahui spesifikasi dari produk sosis yang ada di pasaran dilakukan
pengumpulan sampel yang kemudian dianalisa sccara kimiawi, mikrobiologis dan
organoleptis. Pengumpulan sampel dilaksanakan di Yogyakarta dan Bandung. Hasil
analisa yang diperoleh akan digunakan sebagai bahan pertimbangan spesifikasi dan sifat
organoleptis sosis ikan fermentasi yang akan dikembangkan.

Hasil analisa menunjukkan bahwa sosis yang ada di pasaran mempunyai kadar air
18,68-70,41%, protein 6,93-22,64%, lemak 7,16-27,32%, abu 1,48-4,56% dan garam
0,16-3,36%. Nilai pH sosis adalah sckitar 5,12-7,20. Analisa mikrobiologi menunjukkan
bahwa TPC sosis adalah 7x10” - 3,6x10°.

Secara organoleptik, sosis yang paling disukai panelis adalah yang mempunyai rasa
dan bau yang keras serta tekstur yang clastis.

ABSTRACT

Determination of product specification of existing sausages found in the market
was carried out by collecting samples from supermarkets and traditional market in
Yogyakarta and Bandung. The products are then analyzed chemically, microbiologically
and organoleptically. Results could be used for directing specification and organoleptic
properties of fermented and non-fermented fish sausage being developed.

Results of chemical analyses indicated that existing sausages contained
18.68-70.41% moisture, 6.93-22.64% protein, 7.16-27.32% fat, 1.48-4.50% ash and
0.16-3.36% salt. The sausages had pH value ranging from 5.12-7.20. Microbiological
analysis showed that TPC values of the sausages were 7x10? - 3.6x10°

Organoleptically, the most preferred sausage showed strong taste and odour as
well as elastic texture.

13

Scanned with CamScanner



tari Eko Irianto, Mohammad Sale. Suyuti Nasran dan Nurul Haq
ari ;

1.  PENDAHULUAN . o
a ragam macamnya, baik ditinjau dari jenis

ang digunakan. Berdasarkan mfoqnas: yang
atas sosis scgar, salami dan sosis

ang mirip SOSis, yaitu rolade dan

Sosis yang ada di pasaran beranck
maupun bahan mentah dan bahan pembantu yan,
telah di dapat, sosis yang ada dipasaran dapat (llbcqakan
kering asap. Sclain itu ada produk di pasar tradisional y

galantin (Irianto ct al, 1994). . _ . _
Berdasarkan bahan mentah yang digunakan dibcdakz;]n atas 31 gzrll]lti S;)::]Sg: ﬁ?éﬁjnm

daging sapi, daging ayam dan daging babi. Scdangkan bahan pewct G bl peviitm

adalah bumbu-bumbu, tapioka, TVP, minyak/mentega, gt genia enampakan dan rasa

(Irianto et al, 1994). Bahan pembantu terscbut dapat memberl an p

khas terhadap sosis.

udkan sebagai masukan yang akan

Spesifikasi sosis yang ada dipasaran dimaks o fermentasi di dalam

digunakan sebagai dasar di dalam pengembangan produk SOsIS
penelitian lebih lanjut.

2. BAHAN DAN METODA
2.1. Bahan

Sosis yang dijadikan sebagai obyck penelitian adalah semua jenis sosis yang ada di
Supermarket dan pasar tradisional yang dipakai sebagai tempat pengambilan sampel.

2.2. Metoda

Contoh sosis diambil dari supermarket dan pasar yang ada di Yogyakarta dan
Bandung. Di dalam penyajian data, merk dagang tidak ditampilkan secara jelas, tetapi
hanya dalam bentuk huruf. Untuk menjaga penurunan mutu, sosis yang baru dibeli
diawetkan dengan cara peng-esan dan kemudian dibongkar sesampainya di Laboratorium
Sub Balai Penelitian Perikanan Laut Slipi, Jakarta. Terhadap sampel sosis tersebut
dilakukan analisa proksimat (Anonimous, 1974), pH (Anonimous, 1974), TBA
(Anonimous, 1974), TPC (Fardiaz, 1987) dan organoleptik (deskripsi dan preferensi test).

3 HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1 Analisa Kimia

Hasil analisa kimia produk sosis yang dikumpulkan dari Supermarket dan pasar
tradisional di Yogyakarta dan Bandung dapat dilihat pada tabel 1.

Sosis jenis salami cenderung mempunyai kadar garam yang tinggi kecuali untuk Oto
salami. Galantin, produk semacam sosis yang dibuat dari daging ayam dan dibun gus
dengan kertas tampaknya juga dibuat dengan kadar garam yang cukup tinggi. Hasil analisa
menunjukkan bahwa penggunaan garam pada pembuatan sosis sapi dan sosis ayam
cenderung tidak menunjukkan perbedaan.

14
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Dari hasil analisa proksimat didapat bahwa kadar protein, lemak dan air
menunjukkan adanya keragaman dan ini menginformasikan bahwa formula yang digunakan
antara satu perusahan dan perusahaan lainnya diduga ada perbedaan.  Kemungkinan
perlakuan  yang dibcrikan. selama proses pembuatan juga menunjukkan adanya
perbedaan-perbedaan, sebagai contoh lama perebusan dan lama pengasapan. '

Tabel 1. Hasil Analisa Kimia Sosis Yang Ada Di Pasaran

Merk Dagang Bahan Garam Protqin Lemak| Air | Abu| pH | TBA
Mentah %) | () | (%) | (%) | (%) (UMol)

A Sapi 0,89 1428 | 1678 | 6288 | 2,10 | 58 | 0,006
B Sapi 0,17 11,26 | 2616 | 5793 | 213 | 1531 | 0,007
C Sapi 0,16 8,04 1298 | 6623 | 276 | 576 | 0,007
D Sapi 0,51 1014 | 1575 | 6206 | 1,88 | 534 | 0,409
E Sapi 0,47 16,08 739 | 7041 | 230 | 512 | 0,039
Sosis pasar Patuk Sapi 0,15 9,85 2592 | 5844 | 233 | 664 | 0007
F Sapi 0,26 1121 | 2284 | 5897 | 198 | 579 | 0095
G Sapi 0,44 9,91 12,55 | 69,49 | 293 | 601 | 0,005
H Sapi 1,08 13,57 7,06 | 7036 | 249 | 636 | 0,024
A Ayam 1,25 13,48 1200 | 6488 | 3,10 | 548 | 0,007
B Ayam 0,70 1348 | 16,14 | 6406 | 234 | 542 | 0,002
Sosis pasar Patuk Ayam 0,53 1005 | 2732 | 5839 | 1,48 | 6,44 | 0005
s Ayam 1,18 12,12 1161 | 6697 | 283 | 625 | 0065
Salami x Sapi 3,36 1843 | 2490 | 51,49 | 456 | 720 | 0,017
Salami y Sapi 2,64 2264 | 2518 | 4798 | 428 | 605 | o018
Salami z Sapi 0,19 6,93 24,19 | 51,74 | 446 | 619 | 0001
I Babi 1,35 17,91 1,72 | 5994 | 247 | 619 | 0076
Galantin Sapi 1,61 1667 | 13,54 | 5163 | 346 | 620 | 0,030
Rolade Ayam 2,52 2239 | 27,17 | 18,68 | 455 | 633 | 0,001

Untuk formula, yang paling berpengaruh diduga adalah jumlah dan jenis daging
yang digunakan. Bila jumlah daging yang ditambahkan banyak, secara otomatis kadar
protein untuk produk yang dihasilkan akan tinggi juga. Demikian juga dengan jenis daging
yang digunakan, daging sapi dan daging ayam kemungkinan akan dapat menghasilkan sosis
dengan kandungan kimia yang berbeda, karena perbedaan komposisi yang dimilikki oleh
kedua jenis daging. Kadar protein dan lemak daging sapi adalah 19,1% dan 12%,
sedangkan untuk daging ayam adalah 18,2% dan 25% (Soedarmo dan Sediaoetama, 1977).
Jumlah minyak yang ditambahkan akan mempengaruhi kadar lemak sosis, dan kemungkinan
perlakuan yang dikenakan terhadap sosis selama pengolahan juga dapat mempengaruhi
kadar lemak dari sosis, yaitu adanya pclepasan lemak bila daya stabilitas emulsi dari sosis
lemah.
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liki oleh produk terscbut._ Salamij
dibandingkan dengan SOSIS segar.

alami dibandingkan dengan
sosis mampu menurunkan kadar air dari sosis salami sampal tingkat yang lebih rendah.
Produk mirip sosis yang dibeli di pasar tradisional Patuk, Yogyakgim]l( juia dlzempunyal
kadar air yang lebih rendah dibandingkan sosis segar. Rolade menunjukkan kadar air yang
Jauh lebih rendah dari pada produk sosis lainnya.

Jenis sosis mempengaruhi kadar air yang dimi
cenderung mempunyai kadar air yang lebih rcndah
Diduga proses pengasapan yang dikenakan Icbih lama pada s

Ditinjau dari nilai pH, ternyata jenis sosis dan jenis bahan mcr]tah yang dlguqakan
tidak  menunjukkan adanya pengaruh  tertentu terhadz}p _ nilai pH.  Diduga
perbedaan-perbedaan nilai pH sosis disebabkan oleh perbedaan jenis bahan pembantu atau
bumbu yang digunakan. Sedangkan kandungan TBA dari produk-produk sosis tersebut
masih rendah dan ini menunjukkan bahwa produk tersebut ketika dlpgsarkan belum
menampakkan adanya tanda-tanda kerusakkan karena oksidasi lemak atau minyak yang ada
pada produk.

3.2.  Analisa Mikrobiologi
Tabel 2.  Hasil Analisa Mikrobiologi Sosis Yang Ada Di Pasaran

Merk Dagang Bahan Mentah TPC
A Sapi 3,3x 10°
B Sapi 1,5x10°
C Sapi 2,2x10°
D Sapi 1,2 x 10*
E _ Sapi 7,0 x 10
Sosis pasar Patuk ~ Sapi - 88x10°
F Sapi 95x10°
G (Chilli sausage) Sapi 1,6 x 10*
H Sapi . 2,17 10
A Ayam 1,04x 10°
B Ayam 2,3 x 10°
Sosis pasar Patuk Ayam 1,9 x 10*
C Ayam 3,3x10°
Salami x - Sapi 1,02x 10°
Salami y Sapi 3,6 x 10°
Salami z Sapi 8,0 x 10°
Galantin Sapi 4.7 x 10
Rolade Ayam 6,3 x 10
16
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Analisa mikrobiologi hanya ditckankan pada analisa total jumlah koloni (total plate
count/TPC). Nilai TPC dari suatu produk cenderung dipengaruhi oleh nilai TPC awal dari
bahan mentalvbahan pembantu dan kontaminasi - bakteri selama proses pengolahan,
pengemasan, penyimpanan dan pemasaran.

Sebagian besar nilai TPC dari semua sampel sosis yang dianalisa adalah masih
rendah, yaitu masih dibawah batas maksimum yang diijinkan terdapat pada bahan pangan,
yaitu 5,0x10° (SPI-KAN/02/02/1983 di dalam Muljanah ct al, 1992). Sedangkan nilai TPC
untuk produk—groduk sosis yang telah meclampaui batas tersebut adalah 3,6x10° (sosis
ayam), 2,3x10" (sosis ayam), dan 8x10° (salami). Untuk sampel yang lain nilai TPCnya
terletak pada selang 7x10% - 2,1x10°,

3.3. Analisa Organoleptik

Hasil analisa organoleptik menunjukkan hasil yang berancka ragam seperti yang
diperlihatkan pada tabel 3.

Untuk sosis segar daging sapi, warna yang disukai oleh panelis adalah warna merah
yang tidak terlalu tua dengan rasa dan bau bumbu yang agak keras. Tekstur yang elastis
lebih disukai oleh panelis. Sedangkan untuk sosis ayam, warna dari semua sosis ayam yang
diamati disukai oleh panelis, warna tersebut adalah mulai dari wama putih susu sampai
putih kecoklatan. Rasa dan bau bumbu yang keras juga lebih disukai seperti halnya sosis
daging sapi. Bau dan rasa pedas kurang disukai. Untuk produk yang oleh pengelola
perusahaannya disebut sebagai sosis sunda, rasa dan baunya disukai oleh panelis (produk
A).

Untuk salami, warna yang disukai adalah merah yang tidak terlalu tua dengan
bercak-bercak putih lemak. Rasa dan bau agak masam dan pedas yang merupakan ciri khas
salami disukai oleh panelis. Sedangkan tekstur salami yang disukai adalah kompak dan
elastis.

Secara umum produk mirip sosis (Galantin dan Rolade) yang dibeli di pasar Patuk,
Yogyakarta kurang disukai olch panelis, terutama untuk galantin dan diduga disebabkan
oleh penampilannya yang hanya dibungkus dengan kertas.

17
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Tabel 3. Hasil Analisa Organoleptik Sosis Yang Ada Di Pasaran  (skor)

T
Merk Dagang | Bahan | Rupa (Warna|Bau [ asa Tekstur Diskripsi
Mentah
—\N
A Sapi 6,2 5,6 64 | 65 6.1 warna casing terlalu merah tua, dagin

agak coklat, rasa bumbu cuk
agak lembek W kein

; ' 49 | 49 5,4 warna casing terlalu mera
B Sapi 6,2 3.7 ’ daging agak mudah, bau h&m:vm
agak masam, bumbu agak keras

C Sapi 7.0 6.8 58 | 6,2 6,8 tidak terlalu merah, adonan rata, ras,
=" ’ ’ ’ agak masam
D Sapi 5,9 6.1 59 | 5.4 6.5 warna merah, permukaan agak Kasar,

rasa dan bau agak masam, merjca
cukup terasa, tekstur elastis

E i 0 5.8 49 | 4,6 5.3 Wamna terlalu merah, bau dan rasa
Sapi 6, ! ’ agak masam dan pedas , terdapat bau
dan rasa asap, kurang elastis

Sosis pasar Patuk Sapi 5.8 53 6,2 6,2 5,8 Warna coklat pucat, rasa bumbu
=P b cukup enak, agak lembek
F Sapi 6,3 6,0 58 | 6,2 6,3 Casing wama merah, daging agak

merah tuarasa bumbu agak keras,
teksturmya cukup elastis

G (Chilli Sausage) Sapi 6,4 6,2 6,3 | 6,0 6,4 Wama casing merah tua, dagingnya
agak muda, rasa agak pedas, ada bau
asap, tekstur cukup elastis

H Sapi 6,8 6,4 64 | 6,5 6,8 Casing wama_merah bersih, dagin
berwama lebih muda, rasa t
masam dan cukup enak

A Ayam 6,1 5,7 50 | 5.6 5.9 Wama putih susu bersih, rasa agak
masam  bercampur merica, tekstur
cukup elastis

B Ayam 6,1 5.8 54 | 5.8 6,7 Wama cg;tih agak kecoklatan, rasa
agak pe dan manis, ada rasa asap
Sosis pasar Patuk Ayam 6.2 61 |57 | 6.0 6,3  |Wama putih ada bintik-bintik hitam,
rasa bawang putih agak menonjol,

tekstur lembeEtapi G
Salami x Sapi 5.8 5.4 51153 6,0 Wama terlalu merah, rasa agak masam

dan asin, terdapat bintik-bintik lemak,
' . tekstur elastis

Salami y Sapi 6,3 6,2 54|58 6.5 Wama merah dengan bercak-bercak
putih lemak, rasa agak asin dan bau
. ) sedikit asam, tesktur elastis

Salami z Sapi 5,9 6,0 6,0 | 6,4 6.8 Wama merah dengan bercak-bercak
putih lemak, bau dan rasa agak
masam dan pedas merica, tekstur
‘ kompak

| Babi 7,0 7.0 70 | 7.0 7.0 berwama merah ftua, rasa manis,
tekstur elastis dan berlemak

dibungkus kertas, warna produk coklat

5::1:! ‘gk rasa agak manis,ptekslur padat
enyal

Dibungkus telur dadar, rasa agak

manisgkbnu sedikit tajam, tekstur

lembek, tidak Kk enyal mudah pecah

Galantin Sapi 4,6 4,5 59 | 53 sl

Rolade Ayam 5.8 5.8 5.9 6.0 53

18
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4.  KESIMPULAN

Kandungan kil_nia, terutama komposisi proksimat, dari sosis cukup bervariasi,
begitu juga dengan nilai TPC dan sifat sensorinya. Diduga variasi ini diakibatkan oleh jenis

bahan mentah dan pembantu yang digunakan serta perlakuan yang terjadi seclama
pengolahan, '

~Hasil analisa organoleptik menunjukkan bahwa panelis cenderung menyukai produk
sosis dengan bau dan rasa yang agak kcras dan tekstur yang elastis. lInformasi ini

disarankan dipakai scbagai dasar di dalam mengembangkan sosis ikan, baik yang fermentasi
maupun bukan.

S DAFTAR PUSTAKA

Anonimous, 1974. Metoda dan prosedur pemeriksaan kimiawi hasil perikanan, Lembaga
Teknologi Perikanan, Jakarta

Fardiaz, S., 1987. Mikrobiologi pangan. Penuntun praktck laboratorium, Jurusan Tek.
Pangan dan Gizi, Fakulta§ Teknologi Pertanian, IPB, Bogor

[rianto, H.E., M.Saleh, S.Nasran dan N.Haq, 1994. Identifikasi informasi dasar untuk
pengembangan produk sosis ikan fermentasi: [. Pemasaran dan pengolahan
sosis ikan fermentasi, J.Pen.Pasca Panen No.77

Lemon, D.W., 1975. An improved TBA test for rancidity, New Series Circular No.51.
Halivax Laboratory, Fishery and Marine Service, Halivax, Noca Scotia Soedarmo,
P. dan A.D. Scdiaoctama, 1977. llmu gizi, Penerbit Dian Rakyat, Jakarta

Muljanah, 1., E.Sectiabudi dan H.E.Iranto, 1992. Pengaruh lingkungan tambak terhadap

mutu udang windu (Pcnacus monodon Fabricus) selama budidaya, J.Pen.Pasca
Panen Perik. 72: 17-22

19

Scanned with CamScanner



