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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas organoleptik, fisik dan total
mikroorganisme dengan penambahan sari buah honje yang berbeda. Perlakuan
yang diberikan adalah penambahan sari buah honje dengan kadar 0% (P0), 2,5%
(P1), 5% (P2), dan 7% (P3). Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap
pola faktorial (RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan 3 ulangan. Parameter yang
diambil uji organoleptik, uji fisik dan total mikroorganisme. Uji organoleptik
terdiri dari rasa, warna, aroma dan tekstur, uji fisik terdiri dari kadar air dan pH.
Hasil penelitian menunjukkan nilai rasa sosis ayam petelur afkir berpengaruh
nyata (P<0,05) sebesar 1,78, 2,89, 3,33, dan 4,08. Nilai warna sosis ayam petelur
afkir berpengaruh nyata (P<0,05) sebesar 2,96, 2,48, 2,37, dan 2,15. Nilai aroma
sosis ayam petelur afkir berpengaruh nyata (P<0,05) sebesar 1,68, 2,79, 3,30 dan
3,96. Nilai tekstur sosis ayam petelur afkir berpengaruh nyata (P<0,05) sebesar
2,47, 2,91, 2,95, dan 3,08. Nilai kadar air sosis ayam petelur afkir tidak
berpengaruh nyata (P>0,05) sebesar 28,00, 34,58, 34,33, dan 33,50. Nilai pH sosis
ayam petelur afkir berpengaruh nyata (P<0,05) sebesar 5,78, 5,47, 5,48 dan 5,50.
Total mikroorganisme yang dihasilkan yaitu 7,1x107 1,0x108, 1,1x108, dan
1,5x108. Simpulannya adalah adanya pengaruh penambahan sari buah honje
terhadap uji organoleptik dan pH sosis. Penambahan sari buah honje tidak
berpengaruh terhadap kadar air dan total mikoorganisme. Sarannya adalah untuk
dilakukan zona hambat terhadap bakteri Staphylococcus aureus dan Escherchia
coli.

This study aims to determine the organoleptic, physical and total microorganism
quality with the addition of different honje fruit juice. The treatments given were
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the addition of honje fruit juice as much as 0% (P0), 2.5% (P1), 5% (P2), and 7%
(P3). This study used a completely randomized design (CRD) consisting of 4
treatments with 3 replications. The parameters taken were organoleptic test,
physical test and total microorganisms. Organoleptic test consisted of taste, color,
aroma and texture, physical test consisted of moisture content and pH. The results
showed that the taste value of chicken sausage had a significant effect (P<0.05),
namely 1.78; 2.89; 3.33; and 4.08. The color value of chicken sausage had a
significant effect (P<0.05) of 2.96, 2.48, 2.37, and 2.15. The aroma value of chicken
sausage had a significant effect (P<0.05) of 1.68, 2.79, 3.30, and 3.96. The texture
value of chicken sausage had a significant effect (P<0.05) of 2.47, 2.91, 2.95 and
3.08. The moisture content value of chicken sausage had no significant effect
(P>0.05), namely 28.00; 34.58; 34.33; and 33.50. The pH value of chicken sausage
had a significant effect (P<0.05), namely 5.78, 5.47, 5.48, and 5.50. The total
microorganisms produced were 7.1x107, 1.0x108, 1.1x108, and 1.5x108. It was
concluded that the addition of honje fruit juice affected the organoleptic test and
pH of the sausage. The addition of honje fruit juice had no effect on moisture
content and total microbes. The suggestion is to conduct inhibition zone test

against Staphylococcus aureus and Escherchia coli bacteria.

A. PENDAHULUAN
Ayam ras petelur adalah jenis ayam yang memiliki tujuan utamanya

menghasilkan telur. Masa produksi yang dimiliki oleh ayam petelur betina hanya
sampai umur 96 minggu atau setelah berproduksi 20-25% [1]. Peningkatan
populasi ras ayam petelur membuat ayam afkir juga meningkat. Daging dari ayam
petelur afkir dapat digunakan dengan tujuan untuk memanfaatkan sisa hasil
produksi. Daging ayam petelur afkir memiliki kandungan 56% air, 25% protein
dan 3-7,3% lemak [2]. Daging ini memiliki harga yang lebih murah sehingga
diminati oleh masyarakat untuk diolah [3]. Kandungan air pada daging ayam
petelur afkir lebih rendah daripada kandungan air yang terdapat pada daging
ayam broiler, daging ayam broiler juga mengandung banyak nitrogen [3].

Daging ayam petelur afkir memiliki kelemahan seperti aroma yang kurang
disukai dan tekstur daginya yang alot [4]. Kealotan pada daging ayam petelur afkir
disebabkan oleh umur, karena kandungan kolagen yang terdapat dalam jaringan
ikat meningkat [5]. Salah satu upaya untuk memperbaiki dan mempertahankan
kualitas fisik dapat dilakukan dengan dilakukannya pengolahan pada daging yaitu
diolah menjadi sosis, nugget, bakso, kornet, dan abon.

Olahan daging dalam bentuk sosis merupakan jenis makanan ready to cook
dan ready to eat yang mengalami peningkatan seiring dengan bertambahnya
jumlah penduduk dengan berbagai aktivitasnya [6]. Sosis memiliki rasa gurih, dan
teksturnya yang kenyal membuat sosis banyak digemari oleh anak-anak sampai
dewasa [7]. Sosis merupakan salah satu produk olahan yang terbuat dari gilingan
daging yang ditambahkan bumbu-bumbu dan dapat langsung dikonsumsi [8].
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Penyimpanan sosis dengan menggunakan suhu dingin 0-4 °C dapat bertahan
selama 14-21 hari [9]. Produk olahan daging ayam dapat ditambahkan dengan
bahan alami [10]. Adapun upaya untuk mempertahankan kualitas pada sosis yaitu
dengan menggunakan bahan pengawet alami salah satunya yaitu dengan
menggunakan buah honje (Etlingera elatior) [11].

Buah honje/kecombrang (Etlingera elatior) merupakan tanaman suku
zingiberaceae biasanya digunakan untuk penyedap atau bisa juga digunakan
pengawet makanan dan obat-obatan karena memiliki kandungan bioaktif seperti
minyak atsiri, flavonoid, fenol, saponin, steroid, alkaloid [12]. Kandungan flavonoid
yang terdapat dalam buah honje memiliki peran sebagai antibakteri, antioksidan,
anti inflamasi, dan antidiabetes [13]. Penambahan minyak atsiri buah honje dalam
pembuatan sosis dapat menghambat pertumbuhan bakteri E.coli, S.aureus, Bacillus
cereus dan Pseudomonas aeruginosa [14].

Penambahan buah honje dalam bentuk tepung pada pembuatatan produk
olahan bakso dengan bahan dasar daging ikan dengan penambahan level 0, 1.5, 3
dan 4.5% [11]. Hasil penelitian tersebut tepung honje yang ditambahkan dengan
level 4,5% dapat menghambat pertumbuhan bakteri E. coli dan. S. aureus dan
dapat memperpanjang masa simpan. Buah honje ditambahkan pada pembuatan
sosis dalam bentuk sari buah dengan perbandingan 1:2 (100 g buah honje:200 ml
air) [15]. Penambahan sari buah honje dalam pembuatan sosis merupakan
penelitian baru maka perlu dilakukan uji terhadap kualitas organoleptik, fisik dan
total mikroorganisme. Kualitas organoleptik meliputi warna, rasa, aroma dan
tekstur, sedangkan untuk pengujian kualitas fisik yaitu kadar air dan pH.

B. MATERIDAN METODE
1. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Terpadu Universitas
Muhammadiyah Purworejo yang berlokasi di Desa Plaosan, Kecamatan Purworejo.
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober 2023 - Juli 2024.

2. Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu alat tulis, thermometer, pH
meter, cawan petri, tabung reaksi, labu erlenmeyer, autoklaf, vortex mixer, breaker
glass, spatula, magnetic stirrer, mortar porselin, desikator, cawan porselin, plastik
flip, penggiling daging, alat cetak sosis, baskom, mikropipet 1ml, loyang, pisau,
panci, kompor, oven, blender dan timbangan.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu daging ayam ras petelur afkir,
buah honje, media PCA, alkohol, NaCl, aquades, tepung tapioka, es batu, bawang
putih, putih telur, garam, merica, gula pasir, pala, minyak sayur dan selongsong
sosis.
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3. Prosedur Penelitian
a. Tahap pembuatan sari buah honje

Buah yang digunakan dalam pembuatan sari honje yaitu buah yang masih segar
dan belum busuk. Buah honje dibelah menjadi bagian yang lebih kecil. Tambahkan
air dengan perbandingan 1:2 (buah honje:air), honje diblender lalu dilakukan
penyaringan [15].

b. Tahap pembuatan sosis ayam

Dasoi ;
agngdyam Bum bu-bum bu
e Bawangputih, m enca.
Ditambahkan Penzgilingan garjam: zula, pala, es‘r_:batu:
es batu putih telur, tepungtapioka.
‘L minyak sayur
P puan a donan
Eneat : Penam bahan sari buahhom e
\L 81=0%
81=23%
Adonan dimasukkan ke 83 =3%
dalam selongsong 84=73%
¥
Pengukusan = 30 memt
Suhu 70-80°C
Peniyim panan Didinginkan
Hi=0han )
H2=5 hari Analisa
H3=10har — (organaoleptik kadar air,
Hi=13had Sosisayam pH dan total
l mikroorganism e}
Dizimpan pada subu 10°C Analisa
‘L (organoleptik kadar am,
pH. dan total
Sosisayam mikroorganism e)

Gambar 1. Prosedur pembuatan sosis ayam

Prosedur pembuatan sosis berdasarkan metode [16]. Daging ayam petelur
afkir digiling selanjutnya dibuat sosis sesuai formulasi pada Gambar 1. Formulasi
pembuatan sosis dengan penambahan sari buah honje tersaji pada Tabel 1.
Tambahkan bubuk honje dengan persentase sesuai dengan perlakuan 0, 2.5, 5 dan
7.5% dan ditambahkan bumbu-bumbu, kemudian digiling kembali sampai
tercampur rata. Lalu masukkan adonan ke dalam selongsong lalu dikukus selama
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+30 menit dengan suhu 70-80°C. Kemudian angkat dan selanjutnya dilakukan
pengujian (organoleptik, fisik dan total mikroorganisme).

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) Pola Faktorial dengan 4 perlakuan dengan 3 ulangan. Faktor pertama yaitu
level penambahan sari buah honje (S), sedangkan faktor kedua yaitu lama
penyimpanan (H).
Faktor pertama yaitu level sari buah honje (S), terdiri atas :
S1=100 g daging + 0% sari buah honje
S2=100 g daging + 2.5% sari buah honje
S3=100 g daging + 5% sari buah honje
S4+=100 g daging + 7.5% sari buah honje
Faktor kedua yaitu lama penyimpanan (H), terdiri atas :

Hi=0 hari

Hz =5 hari

H3 =10 hari

H4 = 15 hari

Tabel 1. Formulasi Bahan Pembuatan Sosis dengan Sari Buah Honje
Formula
Nama Bahan S0 S1 S2 S3

Daging ayam petelur afkir 100g 100g 100g 100g
Buah honje 0 % 2.5% 5% 7.5%
Garam 3g 3g 3g 3g
Tepung tapioka 10g 10g 10g 10g
Lada halus 0,5g 0,5g 0,5g 0,5g
Pala halus 0,5g 0,5g 0,5g 0,5g
Bawang putih 4g 4g 4g 4g
Minyak sayur 20g 20g 20g 20g
Es batu 10g 10g 10g 10g
Gula 3g 3g 3g 3g
Putih telur 10g 10g 10g 10g

4. Parameter Penelitian

Parameter yang diamati dalam penelitian ini yaitu kualitas organoleptik, fisik
dan total mikroorganisme sosis ayam petelur afkir. Kualitas organoleptik meliputi
rasa, warna, aroma dan tekstur. Kualitas fisik meliputi kadar air dan pH.

5. Analisis Data

Rancangan percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola
faktorial. Faktor pertama level pemberian sari buah honje dan faktor yang kedua
lama penyimpanan. Data yang diperoleh dianalisis dengan Analysis of Variance
(ANOVA). Jika terdapat perbedaan tiap level perlakuan dilanjutkan dengan uji
jarak berganda Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT).
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B. HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Uji Organoleptik
a. Rasa
Hasil uji organoleptik mutu rasa sosis dengan perlakuan penambahan sari

buah honje dan lama penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 2. Hasil analisis mutu
rasa menunjukkan bahwa penambahan sari buah honje dengan level yang berbeda
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap rasa sosis. Rerata penilaian mutu rasa sosis
yaitu 3,02. Nilai terendah terlihat pada penambahan sari buah honje dengan kadar
0%, sedangkan nilai tertinggi terlihat pada penambahan buah honje dengan kadar
7,5%. Seiring dengan peningkatan level penambahan sari buah honje membuat
rasa honje semakin terasa. Menurut [17] rasa asam pada buah honje disebabkan
oleh kandungan asam sitrat dan asam askorbat. Buah honje juga memiliki rasa
sedikit sepat yang disebabkan oleh kandungan senyawa polifenol [18].

Tabel 2. Rasa Sosis dengan Penambahan Sari Buah Honje dan Lama Penyimpanan

Lama Penyimpanan (Hari)

Perlakuan 0 5 10 15 Rerata
S1 1,80+0,80 1,67+0,66 1,53+0,57 2,13+£1,10 1,782+0,78
S2 3,03+0,92 2,87+0,81 2,70+0,65 2,97+1,24 2,890+0,90
S3 3,30+0,91 3,37+0,80 3,17+0,87 3,47+0,97 3,33¢%+0,88
S4 4,27+0,86 4,03+0,96 4,23+0,62 3,80+1,24 4,084¢+0,92

Reratars 3,10£0,87 2,98+0,80 2,91+0,67 3,09£1,13
Keterangan : abcd superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang
nyata (P<0,05).
ns -non signifikan
1=sangat tidak berasa buah honje, 2=tidak berasa buah honje, 3=agak berasa buah
honje, 4=berasa buah honje, 5=sangat berasa buah honje

Hasil analisis lama penyimpanan tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap
rasa sosis. Rerata penilaian mutu rasa sosis setelah dilakukan penyimpanan yaitu
3,02. Penyimpanan tidak merubah rasa dari sosis karena sari buah honje yang
ditambahkan tetap berada dalam sosis. Rasa honje pada sosis dapat bertahan
selama penyimpanan karena terdapat kandungan minyak atsiri. Menurut [19]
selama proses penyimpanan minyak atsiri tidak mengalami penguapan karena
suhu yang digunakan rendah.

b. Warna
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Hasil uji organoleptik warna sosis dengan perlakuan penambahan sari buah
honje dan lama penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 3. Perbedaan warna sosis
dengan penambahan buah honje disajikan di Gambar 2. Hasil analisis
menunjukkan bahwa dengan adanya penambahan sari buah honje dengan level
yang berbeda berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap warna sosis. Rerata penilaian
uji organoleptik warna yaitu 2,49. Nilai tertinggi terlihat pada penambahan sari
buah honje dengan kadar 0% dan nilai terendah terlihat pada sari buah honje
dengan kadar 7,5%. Penambahan kadar 0% menghasilkan warna mendekati
cokelat muda, sedangkan pada penambahan sari buah honje dengan kadar 7,5%
menghasilkan warna cokelat agak muda. Pembuatan sari buah honje menggunakan
daging dan biji yang dihaluskan. Semakin banyak kadar sari buah honje yang
ditambahkan membuat warna mendekati cokelat sangat muda. Hal ini sesuai
dengan pendapat [20] warna sosis dapat dipengaruhi oleh penambahan sari buah
honje karena buah honje memiliki warna putih.

Tabel 3. Warna Sosis dengan Penambahan Sari Buah Honje dan Lama

Penyimpanan
Lama Penyimpanan (Hari)
Perlakuan 0 5 10 15 Rerata
S1 2,83+1,41 2,67+¢1,15  3,07+1,36 3,27+1,36 2,96¢+1,32
S2 2,23+0,97 2,20+1,03 2,60+1,00 2,90+1,15 2,48v+1,03
S3 2,17+1,08 2,27+1,20 2,57+1,04 2,50+0,86  2,372b+1,04
S4 1,67+0,99 2,20£1,15 2,43+1,00 2,30+1,02 2,152+1,04

Rerata 2,22+#1,10v  2,33+#1,13w  2,66%1,10% 2,74+1,09%
Keterangan : abed superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang
nyata (P<0,05).
wxyz superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang
nyata (P<0,05).
1 = Cokelat Sangat Muda, 2 = Cokelat Agak Muda, 3 = Cokelat Muda, 4 = Cokelat, 5 =
Cokelat Tua

0% 2.5% 5% 7.5%

Gambar 2. warna sosis dengan penambahan buah honje

Hasil analisis menunjukkan bahwa lama penyimpanan dengan level
penambahan sari buah honje berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap warna sosis.
Rerata nilai mutu warna sosis yaitu 2,48. Nilai terendah terlihat pada
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penyimpanan hari ke 0 yaitu 2,22, sedangkan nilai tertinggi dapat dilihat pada
penyimpanan hari ke 15 yaitu 2,74. Semakin lama penyimpanan warna cokelat
pada sosis semakin meningkat. Warna sosis bertambah cokelat karena suhu yang
digunakan saat penyimpanan membuat penguapan air menjadi rendah sehingga
dapat mempengaruhi kadar air [21].

c. Aroma

Hasil uji organoleptik warna sosis dengan perlakuan penambahan sari buah
honje dan lama penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 4. Hasil analisis
menunjukkan bahwa dengan adanya penambahan sari buah honje dengan level
yang berbeda berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap aroma sosis. Rerata penilaian
uji organoleptik aroma yaitu 2,93. Nilai terendah terlihat pada penambahan sari
buah honje dengan kadar 0% dan tertinggi terlihat pada penambahan buah honje
dengan kadar 7,5%. Penamabahan sari buah honje dengan kadar 0%
menghasilkan aroma khas honje tidak ada. Aroma sosis pada penambahan sari
buah honje dengan kadar 7,5% menghasilkan aroma buah honje. Pada
penambahan sari buah honje dengan kadar 7,5% menghasilkan nilai mendekati
aroma khas buah honje tercium. Hal ini disebabkan karena honje memiliki
kandungan minyak atsiri yang memiliki sifat mudah menguap sehingga dapat
mempengaruhi aroma. Buah honje memiliki kandungan minyak atsiri [22].

Tabel 4. Aroma Sosis dengan Penambahan Sari Buah Honje dan Lama

Penyimpanan
Lama Penyimpanan (Hari)
Perlakuan 0 5 10 15 Rerata
S1 1,57+0,89 1,63+0,96 1,53+0,73 2,00+£0,87  1,682+0,86
S2 2,70+0,75 2,87+0,68 2,70+0,59 2,90+0,92  2,79+0,73
S3 3,23+0,85 3,17+0,87 3,27+0,78 3,53+0,81  3,30°+0,82
S4 4,03+£1,03 4,10£1,21 3,83+0,95 3,87¢1,25  3,964+1,11

Reratars 2,88+0,88 2,94+0,93 2,83+0,76 3,07+£0,96

Keterangan : abed superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang
nyata (P<0,05).
ns = non signifikan
1 = Aroma khas honje tidak ada, 2 = Aroma khas honje agak tidak tercium, 3 =
Aroma khas honje agak tercium, 4 = Aroma khas honje tercium, 5 = Aroma khas
honje sangat tercium

Hasil analisis menunjukkan bahwa lama penyimpanan tidak berpengaruh
nyata (P>0,05) terhadap aroma sosis. Rerata nilai mutu aroma yaitu 2,94. Lama
penyimpanan yang digunakan tidak mempengaruhi aroma yang terdapat dalam
sosis. Aroma tidak mengalami perubahan karena minyak atsiri tidak dapat
menguap pada suhu rendah sehingga aroma khas honje terjaga selama proses
penyimpanan [23].

d. Tekstur
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Hasil rerata uji organoleptik mutu tekstur sosis dengan perlakuan
penambahan sari buah honje dan lama penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 5.
Hasil analisis menunjukkan bahwa dengan adanya penambahan sari buah
honje dengan level yang berbeda berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap tekstur
sosis. Rerata penilaian uji organoleptik tekstur yaitu 2,85. Nilai terendah terlihat
pada penambahan sari buah honje dengan kadar 0% dan tertinggi terlihat pada
penambahan buah honje dengan kadar 7,5%. Hal ini disebabkan oleh penambahan
sari buah honje menyebabkan kandungan air semakin banyak sehingga membuat
kadar air meningkat. Kadar air semakin banyak membuat tekstur menjadi
bertambah kenyal karena adanya kandungan air di dalam sosis [24]. Tekstur juga
dapat pengaruhi oleh bahan pengisi seperti tepung karena pada proses pemasakan
protein yang terdapat dalam daging akan diisi oleh molekul pati. Selain di
pengaruhi oleh bahan pengisi sosis juga dapat dipengaruhi oleh bahan pengikat
dan bahan tambahan lainnya [25].

Tabel 5. Rasa Sosis dengan Penambahan Sari Buah Honje dan Lama Penyimpanan

Lama Penyimpanan (Hari)

Perlakuan 0 5 10 15 Rerata
S1 2,37+0,96 2,60+0,85 2,50+1,04 2,40+1,16 2,472+1,00
S2 2,93+0,94 3,10+0,92 2,97+0,80 2,63+0,99 2,91v+0,91
S3 2,97+0,89 2,83+0,83 3,17+0,79 2,83+1,08 2,95b+0,89
S4 2,84+1,28 2,73%+1,43 3,43+1,19 3,33+1,42 3,08v+1,33

Reratars 2,78+1,01 2,82+1,00 3,02+0,95 2,80+1,16

Keterangan : abed superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang
nyata (P<0,05).
ns = non signifikan
1=Tidak kenyal, 2=Agak tidak kenyal, 3=Agak kenyal, 4=Kenyal, 5=Sangat kenyal

Hasil analisis menunjukkan bahwa lama penyimpanan dengan level
penambahan sari buah honje tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tekstur
sosis. Rerata nilai mutu warna sosis yaitu 2,85. Perubahan tekstur sosis dari 2,78
(agak tidak kenyal) sampai 3,02 (agak kenyal) disebabkan karena adanya aktivitas
mikroorganisme. Mikroorganisme memanfaatkan protein yang terdapat dalam
sosis untuk berkembangbiak. Perubahan yang terjadi pada tekstur sosis dapat
terjadi karena terjadi peningkatan jumlah mikroorganisme [26].

2. Uji Fisik
a. Kadar Air

Hasil rerata uji kadar air sosis dengan perlakuan penambahan sari buah
honje dan lama penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Kadar Air Sosis dengan Penambahan Sari Buah Honje dan Lama
Penyimpanan (%)
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Perla Lama Penyimpanan (Hari) Reratans
Kkuan 0 5 10 15
S1 67,58+0,57 59,42+3,51 61,47+8,14 61,83+7,21  62,60+4,85
S2 72,66+4,93 56,67+4,35 62,67+5,77 62,21+3,05  63,55%4,52
S3 72,66+4,16  61,12+6,55  62,33%+5,56 61,33+5,29  64,36%5,39
S4 65,33+19,50  68,05+2,64 63,13+7,23 62,14+2,64  64,71+8,00
Rerata  69,56+7,29x  69,16+4,26%  62,47+6,67y  61,87+4,52y

Keterangan :2b<d superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang
nyata (P<0,05).
ns = non signifikan

Hasil analisis menunjukkan bahwa penambahan sari buah honje dengan level
yang berbeda tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar air sosis. Nilai
kadar air sosis dengan penambahan sari buah honje yaitu 62,60-64,71%. nilai di
lebih rendah yang dilaporkan oleh [27], menghasilkan nilai kadar air 63,88-
64,16%. Kadar air sosis dari daging sapi 70,9% [28]. Semakin banyak level
penambahan sari buah honje menghasilkan nilai kadar air yang semakin tinggi.
Nilai kadar air dipengaruhi oleh penambahan sari buah honje. Sari buah honje
yang ditambahkan akan mempengaruhi terhadap kadar air [26]. Kadar air yang
dimiliki oleh buah honje dalam bentuk bubuk adalah 6,83% [9].

Hasil analisis menunjukkan bahwa lama penyimpanan dengan level
penambahan sari buah honje berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar air sosis.
Rerata kadar air sosis yaitu 32,78. Kadar air dalam proses penyimpanan
seharusnya meningkat tetapi ada juga yang mengalami penurunan [29]. Turunnya
nilai kadar air dapat disebabkan oleh peningkatan suhu dan terjadi penurunan
kelebaban sehingga uap air yang terdapat pada sosis berpindah ke lingkungan.
Nilai kadar air dengan penyimpanan 0 sampai 15 hari masih dalam batas normal.
Hal ini sesuai dengan SNI bahwa sosis daging memiliki kadar air maksimal 67%
[30].

b. Nilai pH
Hasil rerata uji pH sosis dengan perlakuan penambahan sari buah honje dan
lama penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Nilai pH Sosis dengan Penambahan Sari Buah Honje dan Lama

Penyimpanan
Perlakuan Lama Penyimpanan Rerata
0 5 10 15
S1 5,85+0,38 5,82+0,04 5,68+0,13 5,75+0,15 5,78b+0,17
S2 5,62+0,15 5,65+0,16 5,26+0,23 5,35+0,07 5,472+0,15
S3 5,92+0,07 5,567+0,15 5,03+0,24 5,42+0,38 5,482+0,21
S4 5,58+0,04 5,50+0,16 5,27+0,14 5,65+0,13 5,502+0,11
Rerata 5,74+0,16x 5,64+0,12x  5,31+0,18% 5,54+0,18x

Keterangan :2bcd superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang
nyata (P<0,05).
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wxyz superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang
nyata (P<0,05).

Hasil analisis menunjukkan bahwa penambahan sari buah honje dengan level
yang berbeda berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap pH sosis. Rerata pH sosis yang
dihasilkan yaitu 5,55. Semakin banyak kadar sari buah honje dapat menyebabkan
pH sosis semakin rendah. Hal tersebut disebabkan oleh kandungan asam yang
terdapat dalam sari buah honje sehingga membuat nilai pH yang dihasilkan
mengalami penurunan. Buah honje yang ditambahkan ke dalam bakso ikan dalam
bentuk bubuk memiliki pH 5,42 [31]. Rerata yang yang tertera pada Tabel 7 lebih
rendah jika dibandingkan dengan hasil penelitian [32] yang menyatakan bahwa pH
sosis dengan bahan baku daging ayam memiliki nilai rata-rata 6,57, sedangkan pH
pada bakso ikan yang ditambahkan bubuk buah honje memiliki pH berkisar 6,31-
6,65 [9].

Hasil analisis menunjukkan bahwa lama penyimpanan dengan level
penambahan sari buah honje berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap pH sosis.
Rerata pH sosis yang dihasilkan yaitu 5,51. Penyimpanan yang dilakukan selama
15 hari mengalami penurunan pH karena terjadi kerusakan pada protein.
Kerusakan yang terjadi pada protein dapat menyebabkan proses pengasaman
semakin cepat karena kemampuan dari protein untuk mengikat air berkurang
[33].

3. Total mikroorganisme

Hasi uji total mikroorganisme sosis dengan perlakuan penambahan sari
buah honje dan lama penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 8.

Tabel 8. Total mikroorganisme Sosis dengan Penambahan Sari Buah Honje dan
Lama Penyimpanan

Lama Penyimpanan (Hari)

Perlakuan 0 15 Rerata

S1 1,3x107 1,3x108 7,1x107

S2 1,3x106 2,1x108 1,0x108

S3 1,0x108 1,3x108 1,1x108

S4 1,4x106 2,7x108 1,5x108
Rerata 2,8x107 1,8x108

Total mikroorganisme terendah terlihat pada penambahan sari buah honje
dengan kadar 0% dan tertinggi terlihat pada penambahan sari buah honje
sebanyak 7,5%. Buah honje memiliki kandungan fenolik yang dapat mencegah
tumbuhnya mikroorganisme dalam sosis. Mikroorganisme yang dapat dicegah
pertumbuhannya yaitu bakteri Staphylococcus aureus dan Echercia coli [9].
Meskipun buah honje memiliki manfaat sebagai antimikrobia tetapi
mikroorganisme tetap tumbuh didalam sosis. Hal tersebut dapat disebabkan oleh
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penurunan pada pH sosis sehingga dapat mempengaruhi total mikroorganisme.
Kemungkinan mikroorganisme yang tumbuh merupakan bakteri asam laktat
karena bakteri asam laktat dapat tumbuh pada pH rendah. Nilai pH sosis berkisar
5,5-5,8 merupakan pH yang optimum untuk pertumbuhan mikroorganisme [35].
Berdasarkan hasil uji total mikroorganisme menunjukkan bahwa semakin
lama waktu yang digunakan dalam penyimpanan mikroorganisme yang terdapat
dalam sosis semakin meningkat. Jumlah mikroorgansime pada hari ke 0 lebih
rendah jika dibandingkan dengan penyimpanan hari ke 15. Mikroorganisme yang
semakin meningkat dapat disebabkan oleh adanya nutrisi didalam sosis. Nutrisi
yang terdapat dalam sosis salah satunya adalah protein. Kandungan protein
didalam sosis dapat digunakan oleh mikroorganisme sebagai sumber energi [9].

C. Simpulan dan Saran
a. Simpulan
Berdasarkan perlakuan penambahan sari buah honje berpengaruh

terhadap semua uji organoleptik (rasa, warna, aroma, tekstur) dan pH sosis. Level
penambahan sari buah honje tidak berpengaruh terhadap kadar air sosis dan total
mikroorganisme. Lama penyimpanan pada perlakuan berpengaruh terhadap uji
organoleptik pada warna serta berpengaruh terhadap kadar air dan pH sosis. Lama
penyimpanan tidak berpengaruh terhadap total mikroorganisme.
b. Saran

Penambahan sari buah honje dan lama penyimpanan sosis dapat
mempengaruhi jumlah mikroorganisme yang tumbuh. Disarankan untuk dilakukan
zona hambat terhadap bakteri Staphylococcus aureus dan Escherichia coli.
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