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Abstrak

Tujuan pada penelitian ini adalah untuk mengetahui perubahan warna sosis ayam
fermentasi dengan penambahan nitrit dan Bakteri Asam Laktat. Perlakuan pada penelitian ini
adalah sosis ayam fermentasi dengan bahan aditif : nitrit, Bakteri Asam Laktat dan Bakteri Asam
Laktat+nitrit. Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah intensitas warna dan
penampakan warna sosis ayam fermentasi. Penelitian ini menggunakan rancangan Rancangan
Petak Terbagi (Split Plot Design) dengan petak utama nitrit dan Bakteri Asam Laktatdan anak
petak lama pembuatan. Hasil penelitian adalah bahan aditif pada sosis ayam fermentasi
memberikan pengaruh tidak nyata terhadap nilai b*(kekuningan). Nilai b* pada sosis ayam
fermentasi Nitrit, Bakteri Asam Laktat, dan Bakteri Asam Laktat +nitrit berturut-turut sebesar
7,19; 6,74; dan 7,09. Lama pembuatan sosis ayam fermentasi memberikan pengaruh sangat
nyata terhadap nilai b*. Nilai b* sosis ayam fermentasi pada awal sebesar 7,59 dan menurun
menjadi 6,13 pada akhir pembuatan. Hasil analisis ragam pada bahan aditif pada sosis ayam
fermentasi memberikan pengaruh sangat nyata terhadap nilai a*(kemerahan). Nilai a* pada
sosis ayam fermentasi nitrit, Bakteri Asam Laktat, dan Bakteri Asam Laktat +nitrit berturut-turut
sebesar 5,29; 4,99; dan 4,51. Hasil analisis ragam pada lama pembuatan sosis ayam fermentasi
memberikan pengaruh sangat nyata terhadap nilai a*. Nilai a* sosis ayam fermentasi pada
awal sebesar 4,97 dan naik menjadi 5,25 pada hari ke 3 fermentasi kemudian menurun selama
pengeringan menjadi 4,43 pada akhir pembuatan. Hasil analisis ragam pada bahan aditif pada
sosis ayam fermentasi memberikan pengaruh sangat nyata terhadap nilai L*(kecerahan). Nilai
L* pada sosis ayam fermentasi nitrit, Bakteri Asam Laktat, dan Bakteri Asam Laktat +nitrit
berturut-turut sebesar 38,50; 43,71; dan 39,84. Hasil analisis ragam pada lama pembuatan
pada sosis ayam fermentasi memberikan pengaruh sangat nyata terhadap nilai L*(kecerahan).
Nilai L* sosis ayam fermentasi pada awal sebesar 54,05 dan menurun menjadi 29,54 pada
akhir pembuatan. Warna sosis fermentasi dengan nitrit dan Bakteri Asam Laktat dan lama
pembuatan yang berbeda menunjukkan perbedaan antara bahan aditif yang digunakan dan lama
pembuatan sosis fermentasi. Kesimpulan pada penelitian ini adalah bahan aditif yang digunakan
tidak berpengaruh terhadap nilai *b dan berpengaruh sangat nyata terhadap nilai *a dan nilai
*L. lama pembuatan sosis ayam fermentasi berpengaruh nyata terhadap nilai *b dan
berpengaruh sangat nyata terhadap nilai a* dan *L. Penampakan warna sosis ayam fermentasi
menunjukkan perbedaan begitu juga dengan lama pembuatannya.

Kata kunci: Sosis Ayam Fermentasi, Warna
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Abstract

The purpose of this study was to determine the color change of fermented chicken sausage with the
addition of nitrite and Bakteri Asam Laktat. The treatment in this study was fermented chicken
sausage with additives: nitrite, Bakteri Asam Laktat, and Bakteri Asam Laktat + nitrite. The
parameters observed in this study were color intensity and color appearance of fermented chicken
sausage. This study uses a Split Plot Design with the main plot of nitrite and Bakteri Asam Laktat
and an old plot of manufacture. The results of the study were additives in fermented chicken
sausage which had no significant effect on the value of b *(yellowish). The value of b *in Nitrit
fermented chicken sausage, Bakteri Asam Laktat, and Bakteri Asam Laktat + nitrite were 7.19;
6.74; and 7.09. The length of time for fermented chicken sausage production has a very significant
effect on the b *value. The fermented chicken sausage b *value at the beginning was 7.59 and
decreased to 6.13 at the end of manufacture. The results of the analysis of the additives in
fermented chicken sausage have a very significant effect on the value of a *(redness). A *values in
nitrite fermented chicken sausage, Bakteri Asam Laktat, and Bakteri Asam Laktat + nitrite
respectively 5.29; 4.99; and 4.51. The results of a variety of analyzes on the duration of making
fermented chicken sausage gave a very significant effect on the value of a *. The a *fermented
chicken sausage value at the beginning was 4.97 and rose to 5.25 on the 3rd day of fermentation
and then decreased during drying to 4.43 at the end of manufacture. The results of the analysis of
the additives in fermented chicken sausage have a very significant effect on the L *value
(brightness). L *value in nitrite fermented chicken sausage, Bakteri Asam Laktat, and Bakteri Asam
Laktat + nitrite respectively 38.50; 43.71; and 39.84. The results of the analysis of variance in the
duration of manufacture of fermented chicken sausage have a very significant effect on the value of
L *(brightness). The value of L *fermented chicken sausage at the beginning was 54.05 and
decreased to 29.54 at the end of manufacture. The color of fermented sausage with nitrite and
Bakteri Asam Laktat and the different preparation times showed the difference between the additive
used and the length of time to make fermented sausage. The conclusion of this research is that the
additive used does not affect the value of *b and has a very significant effect on the value of *a and
*L. the time for making fermented chicken sausage has a significant effect on the value of *b and a
very significant effect on the value of a *and *L. The appearance of fermented chicken sausage
shows the difference as well as the duration of manufacture.

Keywords: Fermented Chicken Sausage, Color

1. PENDAHULUAN digolongkan menjadi 5 golongan yaitu a.

Sosis adalah ~ makanan yang Sosis segar. Sosis ini  harus disimpan
dibuat dari daging yang telah dicincang dalam lemari pendingin sebelum makan
kemudian dihaluskan dan diberi bumbu- dan dipanaskan sebelum dikonsumsi, b.
bumbu, dimasukkan dalam pembungkus Sosis fermentasi. Sosis ini terdiri dari
(selongsong) yang berbentuk bulat sosis kering fermentasi yaitu sosis yang
panjang dari usus hewan atau tidak perlu dimasak sebelum
pembungkus buatan. Saat ini  sosis dikonsumsi, sedangkan sosis semi kering
merupakan makanan cepat saji sangat harus diasap dan di panaskan sebelum
digemari konsumen disebabkan karena dikonsumsi, c. Sosis asap. Sosis ini
mudah pengolahnnya dan mempunyai diasap dan di kyuring . Sosis ini perlu
rasa yang menarik. Sosis  dapat dimasak sebelum dikonsumsi, d. Sosis
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emulsi adalah sosis siap makan terbuat
dari daging awetkan dan daging kering,
lemak, air dan bumbu, biasanya sosis
diasap sehingga sedikit matang, e. Sosis
masak adalah sosis siap untuk
dikonsumsi (Savic, 1985).

Sosis fermntasi adalah produk sosis
yang  mempunyai  potensi  untuk
dikembangkan di Indonesia. Dari hasil
penelitian menunjukan bahwa sebagian
besar  panelis menyukainya  sosis
fermentasi yang dibuat dari ikan patin
(Pangasius sp.) (Harmain et al. 2012),
sedangkan menurut Nisa dan Wardani
(2016) yang menyatakan bahwa panelis
meyukai sosis  fermentasi ikan lele.
Sosis fermentasi merupakan campuran
dari daging (60-80%), lemak (20-40%),
rempah rempah atau bumbu-bumbu dan
penambahan atau tanpa penambahan
kultur starter selanjutnya dimasukkan
pada selongsong atau casing sosis (De
Maere et al., 2016). Pengolahan daging
menjadi sosis fermentasi bertujuan untuk
mencegah kerusakan, memperpanjang
daya simpan, menjadikan daging lebih
mudah dicerna serta untuk
penganekaragaman  produk  daging.
Pembuatan sosis fermentasi yang pada
umunya menggunakan selongsong dari
usus atau selongsong selulosa sehingga
bentuk dan tekstur sosis tidak seragam.
Pembuatan sosis fermentasi secara alami
rentan mengalami kegagalan, hal tersebut
terjadi karena fermentasi terjadi secara
alami dan tidak terkontrol sehingga
sering terjadi pertumbuhan mikroba yang
tidak dikehendaki yang menyebabkan
mutu menjadi tidak tetap. Upaya yang
dilakukan untuk  mengurangi  atau
mencegah kegagalan yaitu dengan
penambahan starter yang umumnya

merupakan bakteri asam laktat (Antara
etal., 2015).

Sosis fermentasi biasanya
ditambahkan starter bakteri asam laktat
yang berperan terhadap keasaman dan
pembentukan flavor. Starter Bakteri asam
laktat dalam pembuatan sosis fermentasi
juga berfungsi untuk meningkatkan mutu
produk produk dengan meningkatakan
keamanan produk, memperpanjang umur
simpan, dan menghasilkan produk yang
konsisten. Bakteri asam laktat yang
ditambahkan biasanya dari kelompok
Lactobacillus dan Pediococcus.
Hidayatulloh et al. (2016) menyatakan
bahwa  fungsi  penambahan  atau
penggunaan BAL pada pembuatan sosis
fermentasi adalah untuk pengasaman
yang bertujuan untuk meningkatkan
kecernaan, memperpanjang daya simpan,
mengurangi atau mencegah kegagalan
atau pembusukan, memberikan rasa,
aroma, dan tekstur yang diterima
konsumen. Sedangkan menurut Leroy et
al (2006) menyatakan bahwa starter
pasa sosis fermentasi berfungsi untuk
meningkatkan teknologi pengolahan dan
keamanan sosis fermentasi. Starter
yang digunakan harus sesuai dengan
formulasi yang yang digunakan sehingga
dapat memastikan kualitas akhir dan
keamanan produk (Van Ba et al. 2016).
Bakteri asam laktat dapat digunakan
sebagai kultur starter yakni apabila telah
mencapai jumlah koloni bakteri yakni 10’
- 108 CFU/mL (Ishibashi dan Shimamura,
1993; Rebucci et al., 2007 dan Adams et
al., 2008)).

Selain bakteri asam laktat sosis
fermentasi juga ditambahkan nitrat dan
atau nitrit. Nitrat dalam sosis fermentasi
akan diubah menjadi nitrit dengan enzim
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nitrat  reduktase  kemudian  diubah
menjadi  NO dengan enzim nitrat
reduktase  melalui reduksi.  Reduksi
terjaid karena adanya aktivitas mikrobia.
Bakteri asam laktat sebagian besar
mempunyai  enzim nitrat reduktase.
Fungsi dari nitrit dalam  sosis
fernmentasi adalah untuk menstabilkan
warna daging curing, untuk menghambat
pertumbuhan mikroorganisme pembusuk
dan patogen, menghambat ketengikan,
memberi  flavor  spesifik,  efektif
mencengah pertumbuhan  Clostridium
botulinum. Jumlah nitrat/nitrit maksimal
200 ppm pada produk akhir.

Warna makanan memiliki peranan
utama dalam penampilan makanan,
meskipun makanan tersebut lezat, tetapi
bila penampilan tidak menarik waktu
disajikan akan mengakibatkan selera
orang yang akan memakannya menjadi
hilang ~ (Putri, 2009). Feiner (2006)
menyatakan bahwa mata manusia adalah
instrumen yang sangat khusus dan dapat
membedakan sekitar 7 x 10° warna
berbeda. Dari 7 x 10° warna itu, hanya
sekitar 3000 yang memiliki nama khusus
dan hanya 12 dari 3000 yang digunakan
dalam kehidupan sehari-hari.  Nilai
L*mewakili perbedaan warna dari putih
sampai hitam. Nilai L* nol adalah hitam
sementara nilai L*100 berwarna putih.
Nilai a*positif mulai dari 0 hingga +50,
menunjukkan ~ warna merah. Semakin
tinggi nilai *a + menunjukkan warna
merah-gelap. Nilai a*negatif atau a— nilai
mulai dari 0 hingga —-50 yang mewakili
warna hijau dan nilai —-50 adalah nada
hijau paling gelap. Nilai b*positif, atau
nilai b + mulai dari 0 hingga +50,
mewakili nada kuning. Nilai b +50
adalah yang terkuat warna kuning. Nilai

b*negatif, atau b— nilai mulai dari 0
hingga —50, mewakili warna biru. Nilai
*b -50 adalah warna biru gelab.

Berdasarkan alasan tersebut, maka
perlu dilakukan penelitian tentang proses
Sosis fermentasi ayam yang
menghasilkan warna yang terbaik.
Tujuan pada penelitian ini adalah untuk
mengetahui perubahan warna sosis ayam
fermentasi dengan penambahan nitrit dan
Bakteri Asam Laktat.

METODE PENELITIAN

Materi yang digunakan  dalam
penelitian ini adalah  daging ayam
broiler, nitrit (NaNO2), Bakteri Asam
Laktat., lemak sapi, garam, gula pasir,
lada hitam, bawang putih, selongsong
kolagen diameter 2,3 cm, de Mann
Rogosa Sharpe Broth (MRSB) dan de
Mann Rogosa Sharpe agar (MRSA).

Alat yang digunakan terdiri atas
timbangan, grinder, food processor,
blender, stuffer, pipet, mikropipet, oven,
inkubator, timbangan analitik, pemanas
listrik, labu takar 50 mL, labu
Erlenmeyer 125 mL, refrigerator dan
Minolta Chromameter (CR 400).

Metode penelitian. Bakteri asam
laktat yang digunakan adalah Bakteri
Asam Laktat yang telah dilakukan
penyegaran  terlebih  dahulu  dan
ditumbuhkan pada MRS agar hingga
mencapai 10° CFU/g. Prosedur
pembuatan  sosis ayam fermentasi
menurut Arnaud et al. (2015) adalah :
daging dan lemak sapi didinginkan pada
suhu 4 - 5 °C. Daging dan lemak
dihaluskan. Daging dan lemak yang telah
halus kemudian ditambahkan NaCl 2,5%,
nitrit 150 ppm, gula 0,7 %, bawang putih
0,2% dan lada hitam 0,2%. Adonan
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kemudian ditambahkan starter BAL BR
17 konsentrasi 10° CFU/ml.  Sosis
kemudian di fermentasi pada suhu 22 °C
selama 3 hari dalam refrigerator. Tahap
selanjutnya adalah pengeringan yang
dilakukan pada suhu 14 °C selama 18 hari
dalam refrigerator. Perlakuan pada
penelitian ini  adalah sosis ayam
fermentasi dengan bahan aditif : nitrit-
BAL, nitrit dan Bakteri Asam Laktat..
Semua perlakuan diulang sebanyak 3
kali.

Parameter. Parameter yang diamati
pada penelitian ini adalah intensitas
warna dan penampakan warna sosis ayam
fermentasi. Pengukuran intensitas warna
ini dilakukan dengan menggunakan alat

Minolta Chromameter (CR 400).
Prosedur penentuan warna adalah
sebagai berikut:

1).  Mempersiapkan alat  Minolta

Reflectance Chromameter (CR-400)
untuk pengujian warna,

2). Meletakkan sosis ayam fermentasi
pada wadah yang telah tersedia,

3). Mengatur kalibrasi awal Chromameter
dengan standar Y = 93,9; X = 0.3134;
y = 0.3193,

4). Hasilnya berupa nilai L*(kecerahan),
a*(kemerahan) dan b*(kekuningan)
(Sihombing, 2007).

Data hasil penelitian dianalisis
menggunakan Analysis of Variance
(ANOVA) rancangan petak terbagi (Split
Plot Design) dengan petak utama nitrit
dan BAL dan anak petak lama
pembuatan. Apabila terdapat pengaruh
diantara perlakuan maka dilakukan uji
jarak berganda Duncan (DMRT) untuk
mengetahui perbedaan antar perlakuan
(Steel dan Torie, 1991).

2. HASIL DAN PEMBAHASAN

Intensitas warna

Warna membuat produk pangan
menjadi lebih  menarik. Pengukuran
warna secara objektif penting dilakukan
karena bagi produk pangan  warna
merupakan daya tarik utama sebelum
konsumen mengenal dan menyukai sifat-
sifat lainnya.

Warna b*(kekuningan). Rerata
nilai b*(kekuningan)  dengan bahan
aditif dan lama pembuatan yamg
berbeda pada sosis fermentasi sosis
fermentasi disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Rerata nilai b*(kekuningan) dengan bahan aditif dan lama pembuatan yamg
berbeda pada sosis fermentasi

Lama pembuatan sosis

Rerata

Bahan aditif
0 3 9 15 21
Nitrit ~BAL 743 001 759 +017 757 +08 740 +038 620 +003 719 % 033
Nitrit 751 +023 819 +024 639 +030 608 +08 627 011 674 = 048
BAL 782 032 798 +014 767 +038 682 +041 593 + 021 7,09 + 0,46
Rerata 759 + 032 792+ 017 722+ 040 6,77°+ 038 613" * 0,10
Keterangan : abcdgynerskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan pengaruh yang nyata (P<0,05)
"non signifikan
Hasil analisis ragam pada bahan memberikan pengaruh tidak nyata
aditif pada sosis ayam fermentasi terhadap nilai b*(kekuningan).  Nilai
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b*(kekuningan) sosis ayam fermentasi
nitrit-BAL, sosis ayam fermentasi
nitrit, dan sosis ayam fermentasi BAL
berturut-turut sebesar 7,19;6,74; dan
7,09. Penggunaan bahan aditif berupa
nitrit-BAL, nitrit, BAL  tidak
mempengaruhi nilai b*(kekuningan)
Sosis ayam fermentasi. Hasil
penelitian ini  sama seperti yang
dilaporkan oleh Campagnol et al. (2007)
yang menyatakan bahwa salami yang
dibuat dari sapi dengan penambahan
starter Lactobacillus plantarum  dan
tanpa penambahan sterter menunjukkan
nilai b*(kekuningan) yang sama. Hal
yang sama juga dilaporkan oleh Ruiz et
al. (2014) bahwa tidak ada perbedaan
nilai b*(kekuningan) pada salami dari
daging babi dan sapi dengan
penambahan starter L. acidophilus and
B. lactis.

Hasil analisis ragam lama
pembuatan  sosis ayam fermentasi
memberikan pengaruh sangat nyata
(P<0,05) terhadap warna b*(kekuningan).
Nilai b*(kekuningan) sosis ayam
fermentasi pada awal sebesar 7,59 dan
menurun menjadi 6,13 pada akhir
pembuatanya. Semakin lama pembuatan
S0sis ayam fermentasi warna
b*(kekuningan) semakin menurun dari
awal pembuatan sebesar 7,59 menurun
menjadi 6,13. Penurunan nilai
b*(kekuningan) disebabkan karena
semakin lama pembuatan sosis ayam
fermentasi pertumbuhan bakteri asam
laktat semakin meningkat, kadar oksigen
dalam sosis semakin menurun sehingga
menghasilkan penurunan kadar
oksimioglobin  dan warna lebih
kekuningan. Hal ini sesuai dengan
pendapat Kayaardi dan GOk (2003)

yang menyatakan bahwa semakin lama
pembuatan sosis fermentasi Turki tipe
soudjouk (sucuk) nilai b*(kekuningan)
semakin  menurun dari 13 menurun
menjadi 9. Ruiz et al. (2014)
menyatakan intensitas warna b*
(kekuningan) sangat menurun selama
penyimpanan, turun dari 13,89 dalam
sosis mentah menjadi 6,46 dalam sosis
kering. Penurunan ini mungkin karena
konsumsi oksigen oleh mikroorganisme
selama fase eksponensial, sehingga
oxymyoglobin menurun.  Selain itu,
reaksi oksida nitrat dengan mioglobin
untuk membentuk nitrosomyoglobin juga
berkontribusi terhadap penurunan
mioglobin dan oksimoglobin, sehingga
nilai b* (kekuningan) menurun (Pérez-
Alvarez et al., 1999 dan Campagnol et
al. 2007).

Nilai a*(kemerahan). Rerata nilai
a*(kemerahan)  dengan bahan aditif
dan lama pembuatan yamg berbeda pada
sosis fermentasi disajikan pada Tabel 2.

Hasil analisis ragam pada bahan
aditif pada sosis ayam fermentasi
memberikan pengaruh sangat  nyata
(P>0,01) terhadap nilai a*(kemerahan).
Nilai a*(kemerahan) sosis  ayam
fermentasi nitrit- BAL, sosis ayam
fermentasi  nitrit, dan sosis ayam
fermentasi BAL berturut-turut sebesar
5,29; 4,99; dan 4,51. Nilai
a*(kemerahan) sosis ayam fermentasi
nitrit — BAL dan sosis ayam fermentasi
nitrit lebih tinggi dari pada sosis ayam
fermentasi BAL. Hal ini disebabkan
karena sosis ayam fermentasi nitrit —
BAL dan sosis ayam fermentasi nitrit
ditambahkan nitrit yang akan membentuk
nitrit oksida dan bereaksi dengan
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mioglobin menghasilkan nilai
a*(kemerahan) yang lebih tinggi.

Hasil analisis ragam pada lama
pembuatan  sosis ayam fermentasi
memberikan pengaruh sangat  nyata
(P>0,01) terhadap nilai a*(kemerahan).
Nilai a*(kemerahan) sosis  ayam
fermentasi pada awal sebesar 4,97 dan
naik menjadi 5,25 pada hari ke 3
fermentasi kemudian menurun selama
pengeringan menjadi 4,43 pada akhir
pembuatan. Hasil ini sama seperti yang
dilaporkan oleh Kayaardi dan GOk
(2003) yang menyatakan bahwa semakin
lama pembuatan sosis fermentasi Turki
tipe  soudjouk  (sucuk) nilai
a*(kemerahan) semakin naik kemudian
mengalami penurunan. Campagnol et
al. (2007) menambahkan bahwa nilai
a*(kemerahan) meningkat selama 14 hari
pertama dan kemudian menurun pada
akhir periode pembuatan. Selama hari-
hari pertama fermentasi, oksida nitrat
yang sudah ada dalam daging bergabung

dengan mioglobin yang menghasilkan
nitrosomioglobin. Pigmen ini memiliki
warna  merah, nilai-nilai*meningkat
selama elaborasi salami. Mioglobin
merupakan pigmen utama dalam daging,
dengan nitrit oksida dari  proses
fermentasi dan pengeringan membentuk
nitrosomyoglobin, yang  merupakan
pigmen Kkarakteristik pada daging yang
diawetkan (Zanardi et al., 2002). Setelah
mengalami peningkatan nilai
a*(kemerahan) mengalami penurunan.
Terra (1998) menyatakan bahwa
penurunan nilai a*(kemerahan) pada
akhir pematangan disebabkan karena
nitrosomioglobin mengalami denaturasi.
Baka et al. (2011) menambahkan bahwa
nilai a*(kemerahan) meningkat dengan
cepat selama 2 hari fermentasi.
Peningkatan nilai a*(kemerahan) ini
karena pembentukan nitrogen monoksida
(NO) dengan mioglobin.

Tabel 2 . Rerata nilai a*(kemerahan) dengan bahan aditif dan lama pembuatan yamg
berbeda pada sosis fermentasi

- Lama pembuatan sosis Rerata
Bahan aditif
0 3 9 15 21
Nitrit -BAL 4,99 + 0,26 5,75 £ 0,14 543 £ 0,11 5,15 + 0,35 483 + 0,28 5,29 + 0,19
Nitrit 5,06 = 0,15 491 = 0,14 557 £ 0,11 4,83 + 0,28 4,67 = 0,08 4,99 + 0,20
BAL 4,84 + 0,16 5,10 + 0,10 4,55 + 0,22 4,62 + 0,15 3,78 + 0,12 4,51 + 0,27
Rerata 4,97° + 0,18 5,25° £ 0,25 519" + 0,32 486" + 0,15 4,43 + 0,32
Keterangan : abcdgyperskrip yang  berbeda pada baris yang sama menunjukkan pengaruh yang sangat nyata
(P<0,01)
®zSuperskrip yang  berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh yang sangat nyata
(P<0,01)

Nilai L*(kecerahan). Rerata nilai
L*(kecerahan) dengan bahan aditif
dan lama pembuatan yamg berbeda pada
sosis fermentasi disajikan pada Tabel 3.

Hasil analisis ragam pada lama
pembuatan pada sosis ayam fermentasi
memberikan pengaruh sangat  nyata
(P<0,01) terhadap nilai L*(kecerahan).
Nilai L*(kecerahan) sosis  ayam

Roisu Eny Mudawaroch, Setiyono, Lies Mira Yusiati, dan Edi Suryanto 56



ISSN 2527-9912
E- ISSN 2614-8145

Ournal RISET Agribisnis & Peternakan
Vol. 3, No. 2, Desember 2018, Hal 50-60
PERUBAHAN WARNA ...

fermentasi pada awal sebesar 54,05 dan

menurun menjadi 29,54 pada akhir
pembuatan. Semakin lama pembuatan
sosis ayam fermentasi maka nilai
L*semakin menurun. Ruiz et al. (2014)
menyatakan bahwa pengurangan nilai
L*(kecerahan) dari pada awal pembuatan
56,33 menurun  menjadi  40,85.
Penurunan nilai L*berhubungan dengan
proses fermentasi dan pengeringan sosis.
Pérez-Alvarez et al., (1999) dan Olivares
et al. (2010) menambahkan bahwa
proses  pengeringan membantu
penurunan warna L*(kecerahan) karena
ada sosis fermentasi mengalami

penguapan sehingga terjadi penurunan
berat, sosis ayam fermentasi menjadi
padat dan lebih gelap. Baka et al. (2011)
menyatakan bahwa nilai L*(kecerahan)
menurun selama fermentasi disebabkan
karena selama fermentasi menyebabkan
pertumbuhan  bakteri asam laktat
sehingga pH turun mendekati titik
isoelektrik  protein  daging  yang
mempercepat penurunan berat Sosis
fermentasi, permukaan sosis  menjadi
kering  sehingga nilai L*(kecerahan)
menurun.

Tabel 3. Rerata nilai L*(kecerahan) dengan bahan aditif dan lama pembuatan yamg berbeda pada sosis
fermentasi

Lama pembuatan sosis

Bahan aditif

Rerata

0 3 9 15 21
Nitrit -BAL 53,04 + 2,98 50,74 + 0,41 37,15 = 2,95 2761 £ 1,73 28,77 + 0,18 38,50 + 5,82
Nitrit 54,07 + 1,68 51,16 + 1,89 41,18 + 298 38,80 + 0,85 29,59 + 1,20  43,71®+ 3,28
BAL 55,04 + 1,73 5245 + 0,86 33,32 + 168 33,76 + 095 30,27 + 0,75  39,84° + 546
Rerata 54,05* + 0,19 51,46 + 051  37,22° + 227 33,38° + 3,23 29,54° + 0,43
Keterangan: abedgyperskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan pengaruh yang sangat nyata (P<0,01)

¥2Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh yang sangat nyata (P<0,01)

Penampakan warna sosis ayam
fermentasi.

Warna sosis fermentasi dengan
nitrit dan Bakteri Asam Laktat dan lama
pembuatan yang berbeda disajikan pada
Gambar 1.

Pada fermentasi hari ke 3 sampai ke
21 bahan aditif nitrit dan nitrit + BAL
menghasilkan warna yang lebih merah
jika dibandingkan dengan bahan aditif
BAL. Perbadaan ini disebabkan karena
adanya nitrit yang memberikan
pengaruh yang kuat terhadap warna sosis
fermenatsi.  Pegg dan Honikel (2015)
menyatakan bahwa jika nitrit mudah larut
jika ditambahkan ke daging karena

kelarutan nitrit sangat baik pada daging
yang mempunyai pH 5.5. Pada pH 5.5
sebanyak 99% nitrit membentuk NO
dan NO.. NO akan berikatan dengan
mioglobin NO mengganti OH pada
struktur heme dari mioglobin membentuk
nitrosomioglobin yang berwarna merah
gelap yang tidak stabil dan bisa
teroksidasi  menjadi metmioglobin.
Sedangkan NO: akan larut dalam air.
Selama proses fermentasi pH daging
menurun sampai dibawah 5.0
menyebabkan globin dari
nitrosomioglobin mengalami denaturasi
membentuk  nitrosohe-mokrom  yang
menghasilkan warna merah yang stabil.
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Warna sosis ayam fermentasi hari ke 3

Warna sosis ayam fermentasi hari ke 9

Warna sosis ayam fermentasi hari ke 15

Warna sosis ayam fermentasi hari ke 21

Gambar 1. Warna sosis fermentasi dengan nitrit dan Bakteri Asam Laktat dan lama pembuatan yang
berbeda

sangat nyata terhadap nilai a* dan

4. KESIMPULAN

Kesimpulan pada penelitian ini
adalah bahan aditif yang digunakan
tidak berpengaruh terhadap nilai *b
dan berpengaruh sangat nyata
terhadap nilai *a dan nilai *L.
Lama pembuatan sosis ayam
fermentasi berpengaruh nyata
terhadap nilai *b dan berpengaruh

*L. Penampakan warna sosis ayam
fermentasi menunjukkan perbedaan,
begitu juga dengan lama
pembuatannya menghasilkan warna
yang lebih gelab.
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