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PENGARUH KOMBINASI MIKROBA DAN LAMA PENYIMPANAN TERHADAP
KUALITAS FISIKO-KIMIA SOSIS FERMENTASI DAGING SAPT

lrma Isnafia Arief', J Hermanianto’, dan R. R A. Maheswarj'
INTISARI

Sosis fermentasi merupakan salah satu jemis sosis yang menggunakan mikroba dalam
pengolahannya,  Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengarub kombinasi mikroba
terhadap kualitas fisiko-kimia sesis fermentasi selama penyimpanan  Kombinasi mikroba terdiri
dari perlakuan | Lactobacilluy plantarum, perlakuan 2 L. plantarum + Micrococeus. varians,
perlakuan 3 L, plantarum + L. coser + M. varions dan perlakuan 4 0 plantarum - L brevis + M
varigns. Fakior penyimpanan terdiri dari 0, 5 10, 15 dan 30 hari. Hasil penelitian menunjukkan
kombinasi mikroba berpengarub terhadap nilai total asam tertitrasi dan nilai aw, sedangkan lama
penyimpanan memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap semua kualitas fisiko-kimia sosis
fermentasi yaitu nilai total asam tertitras:, nilai a,, nilai pH, kadar air, derajat kekerasan, kadar
nitrit dan warna merah.

(lata kunei - Kombinasi mikroba, Lama penyimpanan, Kualitas fisiko-kimia, Sosis,
Daging sapi}).
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EFFECT OF MICROBIAL COMBINATION AND STORAGE DURATION ON
PHYSICO-CHEMICAL QUALITY OF BEEF FERMENTED SAUSAGES

ABSTRACT

Fermented sausage is one type of meat products which can be applicated in a tropical

climate like Indonesia

The use of many starter cultures like lactic acid bacterial and nitnte

reduction microbial can help fermentation process. The purpose of this research was (0 make

fermented sausages added with dried stamer cultures with
Lactobacillus plantarum, Lactobacillus brevis,
the study of its suitability as starter culwure on ph

microbial combination like

Laetobaeillus casei and Microcecous varians and
vsico-chemical quality of fermented sausages

The results of this research were that the microbial combinations were not significantly difference
on physico-chemical quality but storage duration as significantly difference (P<0.03) an physico-
chemical quality such as pHl value, acid value, water content, texture, aw value, nitrit content and

red colour of fermented sausages.

(Key words
fermented sausages)

Pendahuluan

Sosis merupakan salah satu produk
olahan daging vang tlerbuat dari campuran
daging dan lemak yang digiling dan ditambah
bumbu-bumbu  kemudian dimasukkan ke
dalam selongsong sosis  (Lucke, 1985
Sceparno, 1998). Salah saty macam s0sis
adalah sosis fermentasi yaitu sosis kering yang
dibuat dengan melibatkan berbagai jenis
mikroorganisme lerutama bakteri asam laktal
yang dapal membaniu  proses fermenasi
schingga mampu meningkatkan daya sitrpan
dan kualitas produk (Lucke, 1985, Fischer,

- |1988)

Spsis fermentasi tradisional Bali yang
dikenal dengan nama Urutan merupakan salah
satu produk olahan daging tradisioanl yang
berasal  dari Indonesia  (Aryanta, 1996
Hermanianto, 1998)  Produk im telah lama
dikenal dan dikonsumsi oleh masyarakat Bali
mamun kurang populer di daerah selain Bali
Urutan mempunyai banyak kelemahan antara
lain fermentasinya spontan sehingpa tidak
terkontral baik mikroba maupun lingkungan
prosesnya (Aryanta, 1996).

Penerapan teknologi fermentasi dengan
menambahkan starter kuitur diharapkan dapat
mengendalikan proses dan menyeragamkan
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mutu  produk. Sosis fermentasi dengan
penambahan starter kultur tersebui  cocok
untuk  dikembangkan di Indonesia karena
kondisi proses yang sesual dengan iklim
indonesia serta produk yang dapat disimpan
untuk jangka wakiu vang cukup lama
Hermanianto (1998) telah mengembangkan
sosis  fermentasi  yang  dibuat  dengan
penambahan kultur segar secara tunggal yamg
menghasilkan  kualitas  fisikokimia  dan
mikrobiologis vang baik sehingga produk
tersebutl dapat disimpan dalam jangka wakiu ©
bulan. Starer kultur segar tersebul ternyatd
kurang efisien untuk pemmbuatan S0515
fermentasi dalam skala luas.  Selain ity
penyediaan  starter  kultur komersial  di
indonesia masih  kurang.  Aref (2000)
melakukan penelitian pembuatan starter kultur
kering sosis [ermentasi  dengan komthinasi
beberapa bakteri asam laktal dan Micrococcns,
Wamun, pengaruh aplikasinya dalam sosis
fermentasi belum dilaporkan

Penelitian  ini beryjuan  untuk
mempelajari  kualitas  fisikokimia s05is
fermentasi  selama penyimpanan  dengan
penambahan  starter  kening beku  dalam

berbagai kombinasi mikroba yaitu kombinasi
antara bakteri asam laktat (Lactobacillus
plantarum, Lactobacillus brevis, Lactobacillus
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vased) dan mikroba pereduksi nitrit yaitu
Microceocus varians

Materi dan Metode

Penelitian ini  menggunakan  empal

starter  kenng  beku  dengan  kombinasi
perlakuan sebagai berikut - P1 - L pleetaram,
P2 @ Lplanigrum + M. varions, P3.

Lplantaruwm + Locasei + M. varians, dan P4
L. plamarem + L. brevis + M varians.
Pembuatan sosis fermentasi mengikuti metode
Fischer (1988) wvang dimodifikasi vaitu
sebagai berikut : Daging sapi dan lemak sapi
terlebih  dahulu  distandarisasi  sebelum
digiling, kemudian dibekukan selama 24 jam
Setelah itu dicampur pada cutter dengan
penambahan berturut-turut bumbu, gula 0,5%:;
starter kultur sesuai komhbinasi mikroba diatas
dengan dosis 10° CFU/gram, vitamin C 0,5%
dan garam WPS 2%, Adonan  dengan
kehalusan sebesar menir kemudian
dimasukkan ke dalam sclongsong sosis pada
temperatur kurang dari 2"C dan ditkat dengan

panjang 10-15 em. Proses condilioning
dilakukan pada subu kamar selama 24 jam
kemudian  dilanjutkan  dengan  proses

pengasapan selama 6 hari pada subu 25°C
selama | jam per hari, Sosis yang telah diasap
kemudian disimpan dalam mang fermentasi
bersubu ruang selama 30 hari

Analisis fisiko-kimia dilakukan selama
penyimpanan 0. 5 10, 15 dan 30 han
fermentasi.  Analisa pH dilakukan dengan
metnde AOAC (1984), total asam tertitrasi
dengam metode titrasi ,  kadar air dengan
metede  oven  (ADAC, 1984),  derajal
kekerasan dengan alat instron, nilai a,, diukur
dengan a, meter Shibaura WA-360, kadar
nitrit dengan metode AOAC (1984) serta
warma merah diukur dengan menggunakan
chromameter atau metode Hunter. Rancangan
percobaan yang digunakan adalah Rancangan
Acak Lengkap pola Faktorial 4 perlakuan
kombinasi mikroba x 5 lama penyimpanan x 3
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ulangan (Steel and Torie, 1993). Data vang
diperoleh dianalisis dengan ANOVA, jika
berbeda nyata dilakukan uji Duncan dengan
menggunakan program SAS 604,

Hasil dan Pembahasan

Nilai pH

Data hasil pengamatan nilai pH sosis
fermentasi dapat dilihat pada Tabel 1

Nilai pH untuk keempat perlakuan
sosts fermentasi tidak berbeda nvata (1abel 1),
namun lama penyimpanan berpengaruh nyata
(P<0.05). Semakin lama penyimpanan, maka
nilai pH akan menurun dan mencapai kisaran
mlai akhir 4 Hal ini menunjukkan bahwa
produk  sosis fermentasi dapat  dinyatakan
dalam golongan makanan asam  Rendahnya

nilai  pH  tersebut  merupakan  hasil
metabolisme  karbohidrat  oleh  mikroba
menjadi asam laktal (Girard dan Bucharles,
1992), sehingga pertumbuban  mikroba
patogen akan terhambat.
Total Asam Tertitrasi (%)

Nilai total asam tertitrasi  sosis

fermentasi dapat dilihat pada Tabel 2.

Milai total asam tertitrasi  sosis
fermentasi untuk keempat perlakuan berbeda
nyata (P<0.05), sosis fermentasi P1 berbeda
dibandingkan dengan sosis P2, P3 dan P4, hal
ini  dimungkinkan  karena  penambahan
mikroba pada P 1 hanya secara tunggal,
sedanghkan pada keliga sosis lainnya secara
kombinasi Lama  penyimpanan  juga
berpengaruh nvaia (P<0.05) terhadap nilai
total asam tertitrasi. Standar kadar asam
tertitrasi atau asam laktal sosis fermentasi
menurul Bacus (1984) vang dikutip Aryanta
{1996) adalah sebesar 0,8-1. Pada lama
penyimpanan selama 30 hari telah dicapai
rataan nilal total asam tertitrasi sebesar (0,96
herarti produk sosis fermentasi pada penelitian
ini masuk dalam standar tersebut,
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Tabel 1. Nilai pH sosis fermentasi (pH valie of fermented sausages)

Lama penyimpanan Sosis fermentasi (Fermented sausages) " Rataan
{Storage durarion) S {Average)
{hari) () Pl P2 P3 P4
0 517 5.28 5.15 519 5.20°
5 4.18 4.07 3.97 4.16 410"
10 416 404 4,03 4,060 4.06"
15 4.04 4.10 4. 16 419 412"
30 4.00 4.07 4.14 4.12 408"

Rataan (Average) 431" 4.31" 429" 433"
Huruf yang herbeda pada lajur atau baris yang sama menunjukkan berbeda nyata (P<0.05) °
(Vahies in the same row or coloum with different superscript differ significantly (P<0.03).

Iy PL : sosis fermentasi dengan siarter kultur (fermented sausage with cufture starter) L.
plantarum
P2 sosis fermentasi dengan starter kultur (fermented sousage with owlture starter) L.
Plawttarm + M. varians
P3 sosis fermentasi dengan starter kultur (fermented sausage with culture starier) L.
plantarim + L, caset + M. varians
P4 :  sosis fermentasi dengan starter kultur (fermented sausage with culture starter) L.

plantarum + L. brevis + M. varians

Tabel 2. Milai total asam tertitrasi (%) sosis fermentasi (deid value of fermented)

Lama penyimpanan Sosis fermentasi (Fermented sausages) Rataan
(Storage duraiion) (Average)
(hari) (dea) Pl P2 P3 . )

0 017 0.18 .20 020 0.19°

5 0.61 1.07 113 0.85 092"

10 0,76 1.00 1.07 0.72 0.82"

15 0.80 1.50 116 0.97 Lt

30 0.78 0.98 1.12 0.94 096"

Rataan (Average) 062" 0.95" 094" 0.74°

Huruf yang berbeda pada lajur atau baris yang sama menunjukkan berbeda nyata
(P<0,05) {Valwes in the same row or coloum with different superscript differ simuificantly
(P=0.05)

13, Pl sosis fermentasi dengan starter kultur (fermented sausage with culture starfer) 1.
planiarim
P? - sosis fermentasi dengan starter kultur (fermented sausage with culture starter) L.
plantcram + M. vardians
P1 - sosis fermentasi dengan starter kultur{fermented sausage with culture starter) L.
plantarum + 1. casei + M. varians
P4 - sosis fermentasi dengan starter kultur (fermented sausage with culture starter) I.

planiarnm + L. brevis + M, varians

42



Buletin Peternakan Vel 26 (1), 2002

Kadar air

Hasil pengamatan kadar air  sosis
fermentasi selama penvimpanan 30 hari dapat
difihar pada Tabel 3.

Berdasarkan hasil sidik ragam, tidak
terdapat perbedaan vang nyata pada kadar air
sosis fermentasi, namun lama penyimpanan
berpengaruh nyata (P<0,05), Selama penyim-
panan terdapat penurunan kadar air sosis
fermentasi karena pengarub pengasapan dan

TSSN 04204400

pengeluaran air bebas dari dalam sel. Rataan
kadar air sosi¢ fermentasi pada penyimpanan
hari ke-30 mencapai 10.54; maka produk ini

digolongkan dalam sosis kering (Lucke,
19857
Nilai aw

Hasil pengamatan nilali  a, sosis

fermentas: selama penyimpanan dapat dilihat
pada Tabel 4.

Tabel 3. Kadar air sosis fermentasi ( Water content of fermented seimsages)

Lama penyimpanan

Sosis fermentasi { Fermented smsages) " Rataan
(Siorage duration) i (Average)
(har}y [elav) Pl P2 P3 P4
0 6211 B0.a7 4271 88.77 7RA7?
5 39,17 42.65 30,00 $0.49 40,58 "
1] 2316 16.24 1575 [3.9] 17,27 ¢
15 13.00 1033 1273 12.00 12.04°
30 10,50 940 11.2] 11,04 10,54
Rataan (Averaoe) 29610 3] 86 32.48" 32.24*

Huruf vang berbeda pada lajur atau bans vang smma menunjukkan berbeda myata (P<0.08Y (Falues in
fite same row or coloum with different superscript differ sigmificanily (7= 0.03).

I P

ssts [ermentasi dengan starter kultur (fermenied samsage with culmre siarier) [, plantarmm

P2 sogis fermentasi dengan starter kultur (fermented sausage with culture starter) L, plantarum + M

AR
P3

cewel + A varians

sasis fermentasi dengan starter kultur (fermented sausage with culfure startery L* plantarm + L

P4 0 sosis fermentasi dengan starter kultur (fermenied sausage with culire starter) [ plaptarum + 1.

beeviy + M, varrians

Tabel 4 Nilai a,, sosis fermentasi (a,, value of fermented souvage)

Lama penvimparan

Sosis fermentasi (Fermented yansages) " Rataan
{ Starrce chwraiion) (Average)
{hari) [ederyh Pl p2 P3 P4
0 093 0.82 092 b 52 0.90*
5 0,80 0.76 .80 0.79 0.79"
HE (.76 0.74 76 0,74 075°¢
15 0,75 0.73 (.75 .73 0.74°
0 0,73 0.72 0.73 0.71 0.72°
Rataan (dverage) 0.794 075" 0.79° 0.78%

Huruf yang berbeda pada lajur atau bans yang sama menunjukkan berbeda nvata (P<0,03) (Falues in
the same row or colowm with different superseript differ s gnificantly (P-0.05)

13 P
Pz

VERRTN

sosis Termentasi dengan starter kultur (Grmensed sausage with cwltiere siarter) L plantarum
sosis fermentasi dengan starter kulur (fermenied sansage with culire starter) L. plantarum + M.

P30 sosis [ermentasi dengan starter kultur (fermented sansage wih cultere starter) L. plantarum + I

casel + M, varigny
P4
hrewiy + M varions

sosis fermentasi dengan starter kultur (fermented sausage with cwlture starter) 1 plamtarum + .
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Rerdasarkan hasil sidik ragam, mla aw
keempal  sosis  fermentasi  dan  lama
penyimpanan berpengaruh nyata terhadap nilai
aw (P<0,05) Semakin lama penyimpanan,
terdapat perurunan nilai aw.  Nilai aw akhir
sosis fermentasi setelah 30 harl penyimpanan
berkisar pada 0,72 Pada nilai tersebut bakieri
vang dapat merusak sosis akan  terhambat
pertumbuhannya  antara  lain  enferobacieri-
aceae dan bakteri patogen lainnya (Fennema,
1985 YVarnam dan Suitherland, 1995,

Derajat kekerasan

Derajat  kekerasan  sosis  fermentasi
dengan beberapa kombinasi mikroba selama
penvimpanan dapat dilihat pada Tabel 5

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perlakuan  kombinasi mikroba pada  sosis
fermentasi tidak berpengarub terhadap derajat
kekerasan sosis  fermentasi, namun lama
penyimpanan memberikan  pengaruh  yang
nyata (P<0.05),  Selama penyimpanan, terjadi
peningkatan kekerasan sosis fermentasi karena
semakin rapat dan padatnya partikel-partikel

FESN 01 26-4400)

penyusun sosis lerutama daging dan lemak
sehinzga teksturnya menjadi kering dan keras

Kadar nitrit

Kadar mitrit sosis fermentasi dengan
beberapa  kombinasi  mikroba  dan  lama
penyimpanan yang berbeda dapat dilihat pada
Tabel 6.

Berdasarkan  sidik  ragam, perlakuan
kombinasi mikroba pada sosis fermentasi tidak
berpengarub terhadap kadar nitrit, namun lamz
penyimpanan  memberikan  pengaruh  nyata
{P=ib,005)  Penurunan  kadar  nitrit selama
penyimpanan terjadi sehagai efek metabolisme
mikroba yang ditambahkan pada  sosis
fermentasi Microcovens  vartans dan
Lactohacillus merupakan jemis mikroba yang
dapat  mereduksi  nitrit  selama  proses
fermentasi berlangsung (Liepe, 1983), Pada
penvimpanan  hari ke-30, kadar nitrit sosis
fermentasi mencapai 2,83 ppm.  Berdasarkan
WHO (1976) dalam Doores {1993) kadar mitrit
dalam makanan yang aman dikonsumsi adalah
kurang dari 200 ppm. Dengan demikian sosis
fermentas termasuk aman dikonsumsi

L

Tabel 5. Derajat kekerasan sosis fermentasi (Texture of fermented sausages)

Lama penyimpanan Sosis fermentast (Fermented smsages) Rataan

(Storage duration) (Average)
(hari) {diy) Pl P2 P3 4

0.00 0.00 000 000 0.00"

5 0.49 0.49 034 052 046"

10 (.58 0.61 0,52 054 0.56°

15 0169 0.71 038 0.62 a5t

30 0.58 0.90 (.84 0.67 0829

Rataan (A verage) ns3" 1,54 " 046* 047"

Huruf yang berbeda pada lajur atau baris yang sama menunjukkan berbeda nyata (P<=0.05) [ Firlues
in the same row or colowm with different superscript differ significantly (P=0.05).

13, Pi sosis fermentasi dengan starter kultur (fermented sausage with culture starter) 1.
plawtariim
P? sosis lermentasi dengan starter kultur (fermented sausage with culture starter) L
I.'?nrﬂ.l‘ifﬂf'ﬂ'm + A varieny
P3 sosis fermentasi dengan starter kultur (fermented sausage with culture starier) L.
plantarum + L, casei = M varions,
P4 - sosis lermentasi dengan starter kultur (fermented sansage with culire starier) 1.

plantarum + L. brevis + M. varians

a4
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Tabel 6. Kadar nitrit sosis fermentasi (Nitrit value of fermented sausage) (ppm)

Lama penvimpangn Sosis fermentasi (Fermented sausages) Rataan
(Seorape duranen) fAverage)
(hari) (clery) Pl P2 P3 P4
0 76 0 79 66 9032 8240 B2.26°
5 6.24 372 6,73 1% 747"
10 320 4.02 521 9 10 580"
13 484 398 3.20 6.56 466"
30 3.0% 237 | %y 3,12 243"

Ralaun (Average) fe3gH AL 20.47° 2247 _
Huruf vang berbeda pada lajur atau bans vang sama menunjukkan berbeda nyvata (P<0.03) [ Valwes in
thie xame row or coloun with different superscript differ significantly (P=0.05)

g susis fermentast dengan starter kultur (fermemed sausage wih starter ceelinre) L. plartarum
P2 0 sosis fermentasi dengan starter kultur (fermented sausage with enlmre starter) L. plantariem + M.
VR
P3¢ sosis fermentas: dengan staner kultur (fermenred sousase with culfure starter) I, plantarum + 1,
e A |||.ir VErian s
P4 sosis [ermentasi dengan starter kultur (fermented sausage with eulture siarter) L, plarttarum + L.

freeviy — M variony

Tabel 7. Tingkat warna merah sosis fermentasi (Red colowr of fermented sausages)

Lama peny umpanan Sass lermentast (Fermenivd seuvopes) Rataan
[Stereyre duraion) ) tbverage)
{har ) (eday) Pl p2 P3 P4
4] £1.70 2335 14 70 23.65* 22.10°
5 35.68 3650 3642 1554 36,04 "
10 3803 36,58 3344 IR50 36480
15 2203 2356 24 32 2388 23.67"
30 2).22 24,32 24 86 2246 2322

— Rataan (dverage) 28 10° 3R K6 27,75 28 RO’ =
Huomat vang berbeda pada lajur atau baris vang sama mtui)ukkan berbeda nvata (P<0003) (Falues i
thee stime v o colowm with different suporseript differ significanty (' 0.05).
1L Pl sosis Fermentasi dengan starter kultur (fermented sausape with culture starier) I planisrm
PE : sosis Fermentnsi dengan starer kultur (ermenod Sausipe with culivre starter) I plantarum +
M. varigns
P3 sosis fermentast dengan starter kullur {fermenied sausage with culmire starter) L. plantarum +
£, vaxel + M varians
P4 sosis fermentasi dengan starter kultur {fermented sausage with ewitre starter) 1. plantarum +
L brevis £ 0 variany

Warna merah merah  sosis  termentasi, namun lama

Data hasil pengamatan warna merah
sosis  fermentasi  sclama  penvimpanan
diturjukkan pada Tabel 7.

Pada Tabel 7 ditunjukkan bahwa hasil
sidik  ragam  memperlihatkan  kombinasi
mikroba tidak berpengarub terhadap warna

penvimpanan  memberikan  pengaruh  nyata
(P<0.05). Pada penyimpanan hari keS dan ke-
10 terdapat pemingkatan warna merah sosis
fermentasi dibandingkan hari ke-0. Hal ini
seinng dengan terjadinya reduksi nitrit (Tabel
6) pada hari tersebut. Jumlah reduksi nitrit
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vang linggl akan menyebabkan semakin
banyaknya komponen warna merah  yang
terbentuk  akibat terikatnya pigmen daging
dengan nitrit.  Reaksi nitit dan mioglobin
akan membentuk nitrosomioglobin berwarma
merah  tua  dan  mitrosithemokromagen
berwarna merah  jambon (Lawrie, 19935}
Sebaliknya setelah penyimpanan 15 han
terjadi penurunan warna merah  Hal ind
kemungkinan karena terbentuknya hidroksi-
lamin selama reduksi nitrit sehingga warnanya
berubah menjadi hijau. Secara subyektif warna
hijau terlihat  gelap kecoklatan  karena
bercampur dengan warna merah pada daging.

Kesimpulan

Kombinast  mikroba  memberikan
pengaruh yang nyata (P<0 05} terhadap nilai
wial asam teritrasi dan milai aw, namun lidak
berpengarub terhadap nilai pH, kadar air,
derajat kekerasan, kadar nilrit dan warmna
merah sosis fermentasi.  Lama penyimpanan
memberikan pengaruh yang nyata {p<0.05)
terhadap semua kualitas fisikio-kimia sosis
fermentast (nilai pH, total asam tertitrasi,
kadar air, aw. derajal kekerasan, kadar nitnil
dan warna merah),
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