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PENENTUAN FAKTOR-FAKTOR PENTING DI DALAM
PENGOLAHAN SOSIS IKAN FERMENTASI

DETERMINATION OF IMPORTANT FACTORS IN
FERMENTED FISH SAUSAGE MANUFACTURE

Hari Eko Irianto, Ninoek Indriaty, Nurul Haq dan Mohammad Saleh

ABSTRAK

Sosis ikan fermentasi adalah jenis produk perikanan yang belum dikenal di
Indonesia.  Untuk mengembangkan produk tersebut perlu dilakukan scleksi faktor-faktor
penting yang berperan di dalam pengolahannya. Di Dalam penelitian ini faktor-faktor yang
diselidiki pengaruhnya terhadap sosis ikan, baik pengaruh kimiawi, mikrobilogis maupun
organoleptis adalah suhu inkubasi, jumlah sterter, lama pengasapan, lama inkubasi, jumlah
minyak nabati, jumlah tapioka, jumlah gula dan jumlah garam yang ditambahkan.

~ Hasil penelitian menunjukkan bahwa faktor-faktor yang perlu diteliti lebih lanjut
adalah suhu inkubasi, jumlah starter, perlakuan pengasapan, jumlah minyak nabati, dan
jumlah tapioka yang ditambahkan

ABSTRACT

Fermented fish sausage is not a popular fishery product in Indonesia. In order to
develop this product, some processing variables were required to be identified their role.
In this study, processing factors which were investigated their effects on chemical,
microbiological dan organoleptic properties of the product were incubation temperature
and time, starter number, smoking time, vegetable oil amount, tapioca amount, sugar
amount and salt amount.

Results showed that processing factors which were requied to undergo further
study were incubation time, starter number, smoking treatment, vegetable oil amount and

lapioca amount.

L. PENDAHULUAN

Produk sosis fermentasi telah berkembang dengan menggunakan bahan mentah dari
daging sapi dan babi. Produk-produk tersebut dapat dengan mudah ditemukan di pasaran,
terutama di Eropa, Amerika dan Australia. Selain itu produk-p(od_uk tersebut ter_sedla di
Pasaran dalam berbagai jenis dan scbutan. Untuk produk sosis ikan fermentasi belum
berkembang, tetapi upaya-upaya pengembangannya telah ada dilakukan, yaitu dalam bentuk
penelitian-penelitian, diantaranya sosis ikan fermentasi dari ikan belanak (Aryanta et al,
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1991), sosis ikan fermentasi dari ikan bernilai ckonomi rendah yang dicampur daging ayam
(Hwang ct al, 1989), dan sosis ikan fermentasi dari ikan tiga wajah (Joshi dan Setty, 1994).

Tetapi dari penclitian-penclitian yang telah dilaksanakan masih banyak informasi
vang diperlukan, terutama mengenai faktor-faktor yang berpengaruh terhadap mutu sosis
tkan yang dibasilkan. Di dalam penelitian ini dilakukan seleksi faktor-faktor yang
berpengaruh terhadap mutu sosis ikan yang dihasilkan. Informasi yang dihasilkan dari
penelitian ini sangat penting, karcna akan dapat memberikan arah penelitian-penelitian
selanjutnya, terutama di dalam menentukan faktor-faktor yang akan diteliti.

2 BAHAN DAN METODA
2.1. Bahan
Bahan mentah yang digunakan di dalam penclitian ini adalah ikan Jangilus

(Istiophirus gladius) yang dibeli di TPI Pelabuhan Ratu dan kemudian ditransportasikan ke
Sub Balai Penelitian Perikanan Laut Slipi, Jakarta dengan di-es di dalam cool box.

2.2. Metoda

2.2.1 Rancangan Percobaan

Faktor-faktor dan batas-batas nilai yang akan diteliti pengaruhnya secara kimiawi,
mikrobiologis dan organoleptis terhadap mutu sosis ikan fermentasi yang dihasilkan dapat

dilihat pada tabel 1.

Tabel 1. Faktor-faktor dan batas nilai yang diteliti
Faktor Batas bawah Batas atas

Suhu fermentasi (°C) 30 40
Jumlah bakteri starter (cfu/g) 10° 107
Lama pengasapan (jam) 1 3
Jumlah minyak (%) 0 3
Lama fermentasi (han) 2 5
Jumlah gula (%) 0,5 1,5
Jumlah garam (%) 1,5 3,5

Disain pcrcobaa{l.yaqg_digunakan adalah Plackett and Burman. Formula Plackett
and Burman untuk penelitian ini dapat dilihat pada tabel 2.
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Tabel 2. Formula Plackett and Burman
Sample

Faktor 1 3145|672 ]s8]of10]nn]12
Suhu fermentasi + S R R B T D _
Jumlah bakteri starter + |-+ |+ + | -|-|-|+]-|+]-
Lama pengasapan - + | + | + - - | V€] - + | + B
Dummy + |+ |+ ] - -+ -+ |+ - -
Jumlah minyak + |+ - -1 -1+ -1++]| -1+ -
Lama fermentasi 4| - | - || ] + ..|J -+ |+ | -
Jumlah gula R IR R R AR A A
Dummy - | e | ]| |+ 4| =+ |+ |+ - =
Jumlah garam + |||+ | F| = ||+ - - -
Dummy + | ¥+ | F| =]+ . = -

! -+t -~ +++ -7 7 + =

2.2. Metoda Pembuatan Sosis

Pertama-tama daging ikan jangilus difillet dan kemudian dicincang dengan
menggunakan "silent cutter". Setelah itu daging tersebut dicampur dengan bumbu-bumbu
dan bakteri starter sampai merata. Formula untuk pembuatan sosis adalah sebagai berikut:

- Daging ikan

- Tapioka, banyaknya sesuai dengan perlakuan

- Minyak nabati, banyaknya sesuai dengan perlakuan
- Garam, banyaknya sesuai dengan perlakuan

- Gula, banyaknya sesuai dengan perlakuan

- Lada 0,2%

- Ketumbar 0,07%

- Jahe 0,07%

- Kayu manis 0,06%

- Bawang putih 0,05%

- Cengkeh 0,05% _

- Lactobacillus plantarum, banyaknya sesuai dengan perlakuan
(persentase dihitung berdasarkan berat ikan)

Setelah adonan tercampur merata dimasukkan ke dalam casing dan kemudian

dilakukan pengikatan pada jarak antar ikatan +15 cm. Scl:mjutnya sosis tersebut diasap
Pada suhu +45°C dengan lama waktu pengasapan scsual dengan pt;rlakuzm.. Kemudian
sosis diangin-anginkan pada suhu kamar dan tahap berikutnya menginkubasikannya pada

suhu +30°C dengan lama waktu inkubasi sesuai dengan perlakuan.
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Sosis yang diperolch dianalisa sccara kimiawl, m'kmt"."]o(%{soiaé' ?B%Z“Oleptls.
Analisa kimia meliputi kadar air (Anonimous, 1974), kadar protein (AOA’C l9i)§’ kadar
lemak (AOAC, 1984), kadar abu (Anonimous, 1974), }(a’dz’llr'Bg/;lraITc B 19’75 4), pH
(Anonimous, 1974), kadar TVB (Anonimous, 1974), nilai , (t kmO , 19 k), dan a,
dengan menggunakan a,, meter. Analisa mikrobiologi dilakukan untu m(;:ncn 'll‘lP?Jn Jumlah
koloni bakteri asam laktat dengan menggunakan mcdga MRS agar dan dengan
menggunakan nutrient agar. Kedua penentuan tersebut dilaksanakan dcn%(all] m}::;(i)da.mang.
Sedangkan penilaian organoleptik menggunakan uji kesukaan dengan skala hedonik 1.9,

yaitu | amat sangat tidak suka dan 9 amat sangat suka.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1. Hasil Analisa ~ - *

-

Hasil analisa kimia, mikrobiologi dan brgqﬁolcptik dari sosis ikan fermentasi untuk
masing-masing sampel dapat dilihat pada Tabel 3, 4 dan 5.

Tabel 3. Hasil Analisa Kimia Sosis Ikan Fermentasi
Sample | Kadar | Kadar | Kadar | Kadar |Kadarr pH TVB TBA a,,
air Protein | Lemak | Abu Garam (mgN%)| (umol/k
(%) (“0) (%) (%) (%) g)

1 63,95 | 22,34 | 2,95 4,01 1,59 5,73 127,25 0,16 |93,70
2 67,96 | 23,12 | 3,47 2,70 1,96 5,91 | 71,01 0,39 | 91,70
3 70,33 | 20,83 | 1,98 2,65 0,67 5,07 | 38,26 | 0,42 |96,30
4 70,48 | 25,21 | 0,78 2,56 0,47 5,25 68,24 | 0,38 | 97,00
5 64,87 | 24,33 | 0,58 2,52 0,53 5,08 | 53,65 0,40 | 96,70
6 67,35 | 22,88 | 3,22 2,60 0,42 5,71 73,27 | 0,33 |97,20
7 67,36 | 21,74 | 091 3,85 0,89 5,12 | 4260 | 0,19 |97,20
8 63,10 | 22,42 | 2,52 4,17 0,95 5,43 34,71 0,27 |96,70
9 69,15 | 21,43 | 3,39 2,61 0,62 546 | 52,46 | 0,35 (97,40
10 62,63 | 21,61 | 0,90 4,33 0,90 5,66 | 4773 | 0,29 |97,30
Il 62,93 | 22,41 2,93 4,26 1,08 5,65 39,45 0,36 |97,20
12 70,61 | 22,96 | 047 4,43 2,22 6,08 | 39,45 0,19 |96,70
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Tabel 4. Hasil Analisa Mikrobiologi Sosis Ikan Fermentasi
—
Sampel Bakteri Asam Laktat TPC
! 16,2 x 10° 13,6 x 10°
2 22,0x 10° 243 x 10°
3 31,2 x 10" 10,5 x 10°
4 10,1 x 10° 17,1 x 10
5 30,8 x 10° 25,5x 10°
6 155x% 10° 28,2 x 10
7 87,0 x 10° 37,9 x 10°
8 31,0x 10° 13,4 x 10°
9 14,8 x 10 90,1 x 108
10 17,4 x 10° 449 x 10’
11 29,0 x 10° 40,8 x 10
12 20,0 x 10° 97,0 x 109
Tabel 5. Hasil Analisa Kesukaan Sosis Ikan Fermentasi
Sampel Rupa Warna Bau Rasa Tekstur
| 5,3 5,4 5,3 58 55
2 5,3 5,3 3,8 3,6 4.5
3 5,8 5,6 5,6 54 5.8
4 5,5 5,4 5,5 5,0 5.4
5 5,9 5,6 54 6,0 5,6
6 5,3 53 4,9 3,9 4.4
7 55 5,4 5,4 6,0 5,9
8 56 5,6 59 4,9 53
9 5,9 5,6 5,0 4,8 54
10 5,6 5,6 5,1 5,6 5,9
11 5,6 5,6 5,9 5,9 6,3
12 5:9 54 6,0 6,0 5.0
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i i wnjukkan bahwa kadar air, kadar protein, kadar lemga)
b et e sl cEalah 62,63-70,61%, 20,33-24,33%;, 0,317.73,47% dan
kasdg r6 :(‘)Sl;/ Sedangkan nilai pH dan aynya adalah sckitar 5,07-6,08 dan 91, 0-97,'40%.
12(’ d- ’TVI; dan nilai TBA adalah 27,25-73,37 mgN% dan 0,16-0,42 umol/’kg. Selaip jy,
?)dark sosis ikan fermentasi yang dihasilkan di dalam pcnel;tlan ini mengandung
8r74-ul 55%. Kadar garam produk-produk terscbut adalah 0,47-2,22%.

Kandungan bakteri asam laktat dan TPC dari Eroduk sosi;s fermentasi menunjukkan
adanya variasi, yaitu 31,2x10" - 14,8x10” dan 10,5x10° - 90, 1x10?,

s : bau, rasa dan tekstur untuk
Nilai organoleptik kesukaan terhadap rupa, warna, ) :
produk-produk terscbut juga menunjukkan adanya keragaman. Keragaman terlihat sangat
jelas untuk nilai penerimaan  terhadap bau dan rasa produk.

3.2.  Mempelajari Pengaruh Dari Masing-Masing Faktor

3.2.1. Pengaruh Terhadap Parameter Kimia

Suhu inkubasi secara nyata dapat menyebabkan penurunan kadar air dan kenaikan
kandungan TVB. Penurunan kadar air tersebut terjadi akibat bertambahnya kecepata_n
penguapan air dari produk, terutama air permukaan pada suhu .lmg_kungan yang tinggi.
Pada suhu tinggi reaksi-reaksi kimia berjalan lebih cepat, demikian Juga reaksi produksi
basa menguap dari penguraian protein dan derivatnya cenderung lebih cepat, sehingga
kandungan TVB produk tinggi. Basa-basa mudah menguap yang biasanya ditemui adalah
amoniak, trimetilamin, histamin dan H,S. Selain itu kadar air produk dipengaruhi oleh

Lama pengasapan menyebabkan penurunan kadar air dan peningkatan nilaj TBA.
Pengasapan dilakukan pada suhy 45°C dan lingkungan pada suhu tersebut telah mampu
menyebabkan terjadinya proses pengeringan, sehingga  semakin lama pengasapan
menghasilkan sosis ikan fermentas; dengan kadar air yang semakin rendah. Menurut
Rawson (1966), pengeringan pada proses Pengasapan ikan terjadi karena dua hal, yaitu
penarikan air melalui dinding sel secara osmosis oleh garam dan penguapan air dari produk
karena pengaruh panas selama proses pengasapan. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa
pada produk yang berkadar air lebih rendah menunjukkan kecenderungan terjadinya proses
oksidasi yang lebih besar dibandingkan pada produk yang berkadar air tinggi dan ini
ditunjukkan dengan semakin tingginya nilai TBA dari produk.

Lama inkubasi berpengaruh terhadap nilaj dy.  Semakin lama inkubasi
menyebabkan naiknya nilaj Ay produk.  Garam yang terdapat pada sosis bersifat
higroskopis, yaitu mempunyar kecenderungan untuk menycrap air dari udara atay dari

produknya sendiri, dan sifat garam yang demikian ity diduga juga berpengaruh terhadap
nilai a,.
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Penambahan minyak nabati secara nyata dapat meningkatkan kadar lemak dan
menurunkan kadar air dari produk. Penambahan tepung tapioka dapat menurunkan kadar
air dan kandungan TVB dari produk sosis ikan fermentasi. Penambahan tapioka
mengurangi jumlah protein ikan, yang mengakibatkan semakin berkurangnya jumlah TVB

yang dapat dihasilkan dari penguraiannya.  Penambahan gula secara nyata dapat
menurunkan kadar air dan meningkatkan nilai a,, dari produk sosis ikan fermentasi.

3.2.2. Pengaruh Terhadap Parameter Mikrobiologi

Jumlah koloni bakteri asam laktat dan TPC meningkat dengan semakin lamanya
waktu inkubasi. Hal ini berarti bahwa selama proses inkubasi, kondisi lingkungan
mcmul_lgkmkan bagi bakteri-bakteri tersebut untuk berkembang biak. Tetapi kandungan
bakteri total menurun dengan peningkatan jumlah garam yang ditambahkan pada formula.
Menurut Jay (}9'{'8), garam dapat menimbulkan pengaruh pengeringan, tidak saja terhadap
produk, tetapi juga terhadap bakteri.  Sehingga keadaan ini kemungkinan dapat
menghambat pertumbuhan bakteri dan bahkan dapat menyebabkan kematian bakteri.

3.2.3. Pengaruh Terhadap Parameter Organoleptik

Rupa, warmna, rasa dan tekstur produk dipengaruhi oleh suhu inkubast, yaitu dengan
semakin tingginya suhu inkubasi mengakibatkan semakin rendahnya penerimaan terhadap
sifat-sifat organoleptik tersebut oleh panelis. Jumlah bakteri (Lactobacillus plantarum)
yang ditambahkan meningkatkan penerimaan panelis terhadap keempat sifat organoleptik
tersebut. Hal ini diduga bahwa jumlah asam laktat yang dihasilkan dari perombakan
karbohidrat oleh bakteri asam laktat sangat berpengaruh terhadap sifat organoleptik dari
sosis ikan fermentasi. Dengan semakin banyaknya bakteri yang ditambahkan,
kemungkinan akan meningkatan kecepatan pembentukan asam laktat.

Lama pengasapan berpengaruh nyata terhadap penerimaan warmna dan tekstur sosis
ikan fermentasi. Semakin lama pengasapan, warna dan tekstur produk lebih dapat diterima
oleh panelis. Dengan bertambahnya lama pengasapan akan menyebabkan produk sosis
berwarna lebih kecoklatan dan tcksturnya lebith kenyal.  Lama inkubasi hanya
mempengaruhi penerimaan panelis terhadap tekstur produk. Semakin lama waktu inkubasi,
tekstur produk semakin disukai. Hal ini diduga dengan semakin lama waktu inkubasi akan
menyebabkan asam laktat yang dihasilkan semakin banyak dan akan mengakibatkan
koagulasi protein yang lebih sempuma. Kejadian inilah kemungkinan berpengaruh terhadap
tekstur produk yang dihasilkan.

Jumlah minyak nabati yang ditambahkan di dalam formula sosis secara nyata
berpengaruh terhadap penerimaan rupa, wama, rasa dan tekstur sosis ikan fermentasi, yaitu
semakin banyak minyak yang ditambahkan, panelis semakin tidak menyukai terhadap
sifat-sifat organoleptik tersebut. Produk terlihat agak berminyak. Selama tahap inkubasi,
minyak diduga telah mengalami proses oksidasi, dan akhirnya mengakibatkan rupa, wama
dan rasa produk menjadi kurang disukai olch panclis.

, Warna, rasa dan tekstur produk sosis ikan fcrmcnt:}si sangat nyata dipcng:_lruhi oleh

Jumlah tepung tapioka yang ditambahkan. Dengan semakin tingginya jumlah tapioka yang

dltambahkan, warna, rasa dan tekstur produk akan lebih diterima. _Taploka dalam hal ini
rperan scbagai sumber karbohidrat yang nantinya olch bakteri asam laktat dirombak
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Pcnambahan gula, yang termasuk sebagai karbohidrat seder

menjadi asam laktat. ' Kar :
aan panclis terhadap rupa dan wamna sosis ikan fermentas;

dapat meningkatkan penerim

Penambahan garam dengan konsentrasi yang semakin tiqggi secara nyata dapat
mengurangi penerimaan panclis terhadap rupa dan warna. Seperti yang telah diterangkan
sebelumnya, bahwa penambahan garam dapat menghambat pertumbuhan bakteri. Dengap
demikian akan mengakibatkan lambatnya proses perombakan karbohidrat menjadi asam
laktat yang berperan untuk mengkoagulasikan protein, yang akhirya akan berpengaryh
terhadap rupa dan warna produk.

Penerimaan konsumen terhadap bau produk tidak dipengaruhi secara nyata oleh
faktor-faktor yang sedang diuji.

Tabel 6. Nilai T dan Derajat Nyata Dari Masing-Masing Faktor

Parameter Suhu | Jumlah Lama Lama | Jumlah | Jumlah |Jumlah | Jumlah
Inkub. |Bak L.P.|Pengasapan | Inkub. | Lemak | Tapioka | Gula | Garam
Kimia:
Kadar air 2222c | 2.46b 202 | -153 | -5.14a | -17.26a | -2.02¢c | 1.26
Kadar protein 126 | 0.30 -0.01 0.12 | 034 | -0.26 026 | 042
Kadar lemak 0.14 | 051 0.48 007 | 583 | -1.14 049 | 0.28
Kadar abu -1.07 | -L14 0.21 0.09 0 1.84¢ | -0.97 | -0.33
Kadar garam 046 | -1.94c 0.2 289 | 0.77 034 | 3370 | -19
pH 046 | -1.46 -0.18 039 | 142 071 | -1.16 | -1.34
TVB 2.03c | -0.64 0.23 128 | 018 | 209 | 026 | -042
TBA 0.6 1.42 1.69¢ 026 | -002 | -1.38 134 | 079
aW 162 | 031 -0.55 2.35b | -1.49 051 | 1.66c | 023
Mikrobiologi:
BacAsam laktat| -141 | 043 -1.22 1.85c | 049 | -025 037 | 052
TPC 0.95 | 114 -0.60 342b [ 15 -1.01 1.62 | -23%¢
Organoleptik:
- N -(-) 08) 0 -1.73¢ | 5.20a | 6.93a -3-57
Rasa -2.00¢ 1.87¢ :| -35 o o0 " ’ , 58
e 256 | aoe | é% 032 | -3.296 | 3.54b | -1.10 [ O
: 2.16c | 2.98b | s541a | 027 | 03
-l
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) = berpengaruh nyata pada (i

atalit a p ingkat kepercayaan 990

Ca b= berpengaruh nyata pada tingkat kcpcrcazaan 95"2
c= berpengaruh nyata pada tingkat kepercayaan 902,

4 KESIMPULAN

Dari hasil di atas ada beberapa faktor

nelitian lebih lanjut, terutama bila penclitian yang akan dilaksanakan ditekankan untuk
mendapatkan produk sosis ikan fermentasi yang lebih dapat diterima oleh konsumen
Faktor-faktor tersebut terutama adalah suhu dan lama inkubasi, jumlah bakteri starter.
perlakuan pengasapan, jumlah minyak/lemak dan jumlah tapioka yang ditambahkan. ’

yang perlu mendapat perhatian pada
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