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PENGARUH PENAMBAHAN SUKROSA DAN LAMA PENYIMPANAN DINGIN
TERHADAP KUALITAS SOSIS SAPI TERFERMN’E‘ASE GLEH

Lactobacillus Plentarum

Rabmawaty Hadfu", Afriza Velnetty?

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambshan sukmsa dan Eama penyimpanan
dingin terhadap kadar air, pH dan total bakteri asam laktat sosis daging sapi yang difermentasi
dengan bakteri Lactobacillus plantarum. Sebagai perlakuan dalam penelitian ini (perfakuan
utama) adalah ( Ag ) sukrosa § %, (A,) sukrosa | %, (A;) sukrosa 2 %, (A;) suksosa 3 %. Sebagai
sub perlakuan adalah (B) lama penyimpanan 5 hari, (B,) lama penyimpanan 10 hari, (B;) lama
pettyimpanart 15 hari, (B,) lama penyimpanan 20 hari. Penclifian ini diatur menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan pola petak terbagi (split plot in time) dengan ulangan 3
kali. Pengaruh perlakuan yang berbeda nyata tethadap variable penelitian akan diuji menwakan
uji BNJ. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan dan interaksi memberikan
pengeruh yang berbeda sangat nyata (P <0,01) terhadap kadar air, nilai pH dan jumlah koloni
bakteri asam lakiat sosis sapi yang di fermentasi laciobacillus planiarum. Lama penyimpanan
yang dilakukan berbeda sangat nyata (P < 0,01) terhadap kadar air, pH dan total baktesi asam
“ lakiat. Dari penelitian ini dapot di simpulkan bahwa penambahan sukrosa 3% dengan lama
simpan dingin 15 hari menghasilkan pH dan kadar air yang baik untuk sosis sapi yang
difermentasi dengan bakteri Jactobacillus plantarum, sedangkan jumlah total bakteri asam laktat
yang paling baik adalah penambahan sukrosa 3% dengan fama simpan 10 hari.

Kata kunci: sosis sapi, fermentasi, bakteri asam Laktat, pH, Kadar air, Lactobacillus ploniaruns
THE EFFECT OF SUCROSE ADDITION AND STORAGE PERIOD AT LOW

TEMPERATURE ON BEEF MEAT SAUSAGE FERMENTED BY
Lactobacillus Plantarum

The objectives of this research was to study the effect of sucrose addition and storage penad at
low temperature on waier confent, pl and total lactic acid bacteria on beef meat sausag:
fermented by Lactobacillus plemtarum. As treatment in this research (main treatment) is (Aa)
sucrose 0 %, (A1) sucrose 1%, (As) sucrose 2%, (As) sucrose 3%. Sub treatment is (B,) period of
storage 5 days, (B,) period of storage 10 days, (B;) period storage 15 days, (B,) period of storage
20 days. This experiment was arranged in a completely randomized design and split plot in time
consisted four treaiments with four replication. Data were analyzed by variance amalysis.
Significantly difference treatment effects on variables measure were tested using BNJ., The result
showed that treatment have significantly difference treatment and interaction have significantly
difference (P<0, 01) on water content, pH and lactic acid bacteria on beef meat sausage fermented
by Lactobacillus plantarum. Storage period have significantly difference (P<0, 01) on water
content, pH and lactic acid bacteria. The conclusion of this researched sucrose addition 3% and
low temperature 15 days produced 2 good pH and water content for beef sausage which is
fermented by Lactobacillus plontarum, mean while total lactic acid bacteria is sucrose addition
3% at low temperature 10 days.

Keywords : beef sausage, fermentation, lactic acid bacteria, pH, Water content, L plantarum.
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PENDAHULUAN

Pengolahan daging di lndonesia sudah
banyak dilakukan, baik yang diolah secara
sederhana maupun dengan menggunakan
alat-alat modern.  Sosis merupakan salah
satu produk daging olahan yang dibuat dari
daging giling yang telah dicincang dan
dihaluskan serta diberi bumbu-bumbu dan
dimasukkan kedalam sclonsong (casing)
sehingga berbentuk spesifik bulat panjang
dengan berbagai ukuran. Pada dasarnya ada
lima kelas berdasarkan cara pengolahan sosis
yaitu sosis segar, sosis tidak dimasak tapi
diasap, sosis dimasak dan diasap, sosis
masak, sosis spesialitas daging masak dan
sosis fermentasi.

Sosis fermentasi adalah produk daging
olahan = dengan  keterlibatan  mikroba
khususnya bakteri asam lakiat, yang
diharapkan selain mutunya jadi lebih baik,
produk: olahan jadi kebih awet juga paling
potensial dalam menghambat pertumbuhan
bakteri perusak atan pathogen. Salah satu
bakteri asam lakiat yang sering digunakan
adalah Lactobacillus p!a:rtmm.
Lplamtarum merupakan salah satu jenis
bakteri asam lakiat yang pada pH rendab
dapat menghasilkan- sejumiah besar asam
laktat, yang dapat menghambat pertumbuhan
bakteri- . perusek dan bakieri  pathogen
penycbab penyakit yang ada pada daging.
Selain. dapat menghasilkan asam lakiat,
Lplantarim.  juga ' dapat - memproduksi
sejumliah senyawa anti mikeoba sepert asam
propionat, - . hydrogen.  peroksida’ ‘dan
bakteriosin, juga merupakan balderi yang
dapat. menghasilkan gliserol pada dinding
selnya. - (Daeschel, 1989). Sefain  itu,
penggunaan Lactobacillus plantarum dapat
mempercepat terjadinya proses pemecahan
sukrosa menjadi asam laktat sehingga proses
. fermentasi. dapat berlangsung lebih cepat (
'Dwyana, 2005).

- Dalam  pembuatan sosis fennentasr
_ penggtmaan bakteri  sebagal . .

__ pengawetan alamiah untuk daging juga dapat
digunakan . sukrosa yang berfungsi selain
. sebagai pengawet, daiam bahan pangan juga
- berfungsi. . scbagai . substraf = untuk
‘pertumbuhan  bakteri asam. laktat, sehingga
bakteri - asam laktat diharapkan dapat
bertumbuh  dengan baik dan  dapat

meaghambat pertumbuhan mikroorganisme
yang tidak  diharapkan. Selain  itu
penambahan sukrosa juga berfungsi uniuk
membantu terbentuknya flavor, wamsa dan
tekstur dari produk olahan. Sukrosa memiliki
mekanisme pengawetan yakni . dengan
menyerap air pada bahan pangan melalui
proses fonisasi, karena sukrosa mempunyai
ion OH yang mampu mengikat air bahan
pangan. Selain sebagan pengawet sukrosa
juga mempunyai keuntungan antara lain
tidak banyak merubah sifat fisik, dapat
menambah rasa manis, tidak bersifat racun
atau menghas:lkan racun, dapat mencegah
terjadinys  perubzhan warna serta  dapat
melembutkan produk (Warmbier, 1976).
Sai_ah safu’ penyebab utama kerusakan
b&m pangan adalah  lamamya wakiu

mmm yang  lebih
menyebabkan kerusakan yang lebih besar
(\V’mmm 1924). Sampai saat ini subu rendah
selalu  digupakan untuk memperlambat
kecspatan berk@mbaugnya mnkroc;gamsme,
ustuk memperpanjang masa simpan dan juga
untuk menghambat proses penurunan mutu
yang disebabkan oleh proses kimia maupun
fisik, namun pada subu tersebut (4°C) bakierd

Lactobacillus  plawtarum  masih  dapat
berkembang dengan baik. .
METGDGLGGIPENEM

Penclian . ini  dilaksanckan i

Laboratorium Mikrobiologi Jumsan 1lmu
Produksi Termnak Fakulias Peternakan
Universitas Sam Ratulangi Manado . Materi
yang digunakan adalah daging sapi segar
sebanyak 2400 gr. Bahan —bahan tambahan
lain yang digunakan dalam pembuatan sosis
adalah air es 480 cc, minyak 120 gr, susu
skim: 240 gr, sukvosa 36 gr, bumbu 24 gr,

- starter Lactobacillus plantarum 10°% dan

casing kolagen dengan diameter 19 mm yang
diperoleh dari PT. Markaindo Selaras,
Jakarta, :

Metode penelztzan yvang digunakan
adalah. Rancangan Pelak Terbagi (Split plot
in {ime) yang disusun berdasarkan Réncangan
Acak Lengkap (RAL) (Steel dan Torrie,
1991) dengan tiga wulangan. Sebagai
perlakuan adalah  penambahan sukrosa
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sebagai factor A yaitu; Ao =0%, A =1
%@egn, A= 2%(12¢gr), A;=3%(18
g), dan factor B adalah lama penyimpanan
yaitu; By =5 hari, B, =10 hari, By =15 hari
dan B, = 20 hari. Vmabclyangdxamatl
dalam penelitian ini adalah ; Kadar air, pH
dm!umlahkolombaldmasamlakw.

Prosedur Penelitian.

Prosedur pembuatan Starter kultur
yaitu; Tomat sebanyak 500 gr dicuci dan
dlpotong menjadi 2 bagian dan diblender
sampai terbentuk ekstrak tomat. MRS
sebanyak 6,2 gr dimasukkan kedalam gelas
ukur kemudian dicampur dengan ekstrak
tomat 20 ml dan aquades 80 ml dan diaduk.
Setelah itu dipindahkan kedalam 20 tabung
reaksi dengan menggunakan pipet sebanyak 5
ml setiap tabung dan disterilisasi. Kemudian
kultur Lactobacillus plantarum ditumbuhkan
kedalam media MRS yang telah disterilisasi,
setelah itu diinkubasi selama 48 j jam.

Prosedur -pembuatan sosis yaitu;
daging seberat 2400 gr digiling halus dan
ditambahkan dengan skim, minyak dan air es
serta bumbu-bumbu yang telah dihaluskan

. dingin terhadap

dan dicampur hingga merata, kemudian
kultur lactobacillus plantarum ditambahkan
ke dalam adonan daging dan dicampur rata.
Adonan daging dibagi menjadi 4 bagian dan
ditambahkan sukrosa sesuai perlakuan,
kemudian adonan dimasukkan kedalam
casing kolagen dengan ukuran dan berat yang
sama yaitu panjang 10 cm, berat 50 gr dan
memiliki diameter 19 mm. Masing — masing
perlakuan dimasukkan kedalam kantong
plastic dan diinkubasi pada suhu 36°C selama
24 jam dan dilakukan penyimpanan pada
suhu 4°C, setelah itu dilakukan analisa kadar
air, pHdanjumlahkolombaktenasamlaktat
sesuai dengan perlakuan

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air Sosis Sapi Fermentasi

Hasil pengamatan untuk pengaruh
penambahan sukrosa dan lama penynmpanan
‘kadar air sosis sapi yang
difermentasi lactobacillus plantarum  dapat '
dilibat pada Tabel 1.

Tabel 1. Rataan Kadar Air Sosis Sapi Fermentasi.

Penambahan Lama penyimpanan (4°C) Rata-rata
N S i w |
0% 72,55 | 7021 | 68,78 | 6620 | 6943
1% 7249 | 6991 | 6776 | 6557 | 6393
% 7230 | 69,83 | 61,16 | 6041 | 6593
3% 7027 | 69,73 | 54,23 | 53,11 | 61,84
Ratarata | 71,90 | 69,92 | 6298 | 6132

Hasil analisis ragam menunjukan
bahwa perlakuan penambahan sukrosa
sampai dengan 3% dan lama penyimpanan
pada suhu dingin (4°C) sampai 20 hari serta
interaksi antara kedua factor, memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01)
tethadap kadar air sosis sapi yang
difermentasi dengan bakteri Lactobacillus
plantarum.

Hasil uji BNJ menunjukan bahwa
interaksi antara penambahan sukrosa sampai
3% dan lama penyimpanan pada suhu dingin

(4°C) sampai 20 hari memberikan pengaruh
terhadap kadar air sosis sapi yang
difermentasi dengan bakteri Lactobacillus
plantarum. Hal ini berarti terjadi penurunan
kadar air dengan penambahan sukrosa sampai
dengan 3 % pada penyimpanan dingin
selama 20 hari. Akan tetapi pada penambahan
sukrosa 2 % sudah dapat menurunkan kadar
air sosis fermentasi pada hari ke 15.
Metwrunnya kadar air sosis sapi
fermentasi menunjukkan bahwa kandungan
sukrosa yang ditambahkan memiliki sifat
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higroskopik dan semakin bertambahnya
jumizah sukrosa akan semakin menurunkan
kadar air sosis fermentasi fersebut. Menurut
Adnan (1982), sukrosa merupakan salah satu
humektan dengan sifai-sifat wtamanya yaitu
mudah farut dalam air dan higroskepik (dapat
mengikat air), sedangken menurut Tranggono

penguapan air pada suhu rendah. Penguapan
air pada suhu rendah disebabkan oleh
semakin melemahnya kelaruian protein yang
dapat mengakibatkan daya mengikat air akan
menunue  yang menyebabkan air  yang
terperangkap dalam jaringan protein akan
semakin berkurang dan air akaa lebih mudah

(1990) , sukrosa memiliki mekanisme keluar dari daging (Lucke, 1985),
pengawetan yakni dengan menyerap air pada
bahan pangan melalui proses ionisasi, karena Nilai pH Sosis Sapi Fermentasi

sukrosa mempunyai ion OH yang mampu
mengikat dari urat daging apabila terurai
dengan air behan pangan,

Selama penyimpandn sampai dengan
20 hari terjadi penurunan kadar air yang

Hasil pengamatan wuntuk pengaruh
penambahan sukrosa dan lama penyimpanan
dingin terhadap rataan pH sosis sapi yang
difermentasi oleh Lactobacillus planiarum

disebabkan oich proses sublimasi atau proses pat di Ihat pada Tabel 2.
Table 2. Rataan Nilai pH Sosis Sapi Fermentasi
Penambahan Lama penyimpanan {(4°C} Rata-rata
sukrosa
5 hari 19 hari | 15 hari | 20 hari
0% 6,00 3,82 5,23 331 5,59
1% . 59 . 5,49 5,81 5,16 . 53¢
2% 534 542 4,57 4,76 515 -
3% - 577 5,28 4,32 4,52 457
Rata-rata 5,88 5,50 4,78 494

Has:l aﬂahsus ragam menunjukkan
hahwa “perlaluan penambahan sukrosa
_.sampai 3% dan lama penyimpanan suhu
 dingin (4°C) sampai 20 hari seria interakasi
antara’ kedua factor ftersebut memberikan
N m@mhyangmmgstnym(l’d)ei)
 terhadap pH sosis sapi yang difermentasi oleh
- '_fb_;aktzn I.actob&cxilw: plmtm Penurunan
" pilai pH p&a penelitian ini menunjukan
" bahwa asam lakiat yang diproduksi oleh
. -Lactobacillus. plantarum  telah
temkmnu!as:'secara maksimal yang dapat
" diaki _oleh pensmbahan sukrosa,
_mampu mengaweﬂcan dan
ambat tumbuhnya bakteri yang tidak
inkar Scla_m itn pe!mmhydmgen
U duksi asam faktat, akan mengubeh
3 kes& : _gan'dan_mlaa pH akan menjadi
lebih rends %

:BNJ mennunjukan bahwa
nbahan sukrosa sampm 3%
- ryimpanan dingin sampai 20 hari
m mﬁﬁﬂkan p&ngaruh terhadap pH sosis sapi

yang difermentasi oleh bakteri Lactobacillus
plontarum. Fal ini berarti bahwa tedadi
penurunan pH sampai hari ke 15 kemudian
terjadi peningkatan pH pada hasdi ke 20.
Memmmnya nifai pH sosis fermentasi selama
penyimpanan sampai 15 hari menunjukkan
adanya peningkaten produksi asam laldat
yang dihasilkan oleh bakteri Lactobacillus
plantarum.  Asam  laktat yang dihasitkan
tergolong asam lemah yang dapat terdisosiasi
dengan melepaskan jon H'. Pelepasan ion
hydrogen ini akan mengubah kesetimbangan
dan nilai pHakansemaiunm@nwun,sc!am
itu terjadinya penurunan pH sampai hari ke
15 meaunjukan bahwa asam lakiat yang
dihasitkan  oleh. bakteri  Lactobaciflus
planiarum telah terakumulasi dengan baik
kedalam sosis, kemuém terjadi penmgkatan
pH dari 15 hari sampai 20 hari penyimpanan,
Factor yang mempengamhl peningkatan pH
dikarenakan olch kapasitas buffer dalam
daging serta bakteri Lactobacillus plantarum
telah memasuki fase menuju kematian yang
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dapat terjadi karena semakin berkurangnya
nutrient termasuk sukrosa dan terciptanya
kondisi yang kurang menguntungkan baginya
untuk dapat bertahan hidup yang dapat
mempengaruhi  produksi asam laktat
(Vamam dan Sutherland, 1995)

Mengacu pada standar mutu sosis
fermentasi yang dikemukakan oleh Bacus
(1984) yakni 4,5-5,0, perlakuan penambahan

gula 2% dan 3% dengan masa simpan sampai
15 hari menghasilkan pH yang baik.

Jumlah Koloni Bakteri Asam Laktat

Hasil pengamatan untuk pengaruh
penambahan sukrosa dan lama penyimpanan
dingin terhadap jumlah koloni bakteri asam
laktat sosis sapi yang difermentasi oleh
Lactobacillus plantarum dapat di lihat pada

Tabel 3.

Table 3. Rataan jumlah koloni bakteri asam laktat sosis fermentasi

Penambahan Lama penyimpanan (log x/ml) Rata-rata
se T T Tl e
0% 8,87 6,72 5,65 435 6,40
1% 831 | 682 594 4,385 6,61
2% 8,87 6,96 5,86 4,87 6,64
3% 885 | 694 592 4,92 6,66
Ratarata | 885 6,86 5,84 4,75
Hasil analisis ragam menunjukan penyimpanan (4°C) sampai 20 hari

bahwa perlakuan penambahan sukrosa
sampai dengan 3% dan lama penyimpanan
pada suhu dingin (4°C) sampai 20 hari serta
- interaksi antara kedua factor memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01)
terhadap jumlah koloni bakteri asam laktat
sosis sapi yang difermentasi dengan bakteri
Lactobacillus

Meningkatnya jumlah koloni bakteri
asam laktat pada sosis sapi fermentasi
menunjukan adanya peningkatan jumlah dan
aktifitas bakteri Lactobacillus plantarum
yang ditambahkan untuk menghasilkan asam
laktat, scbagai akibat dari perlakuan
penambahan sukrosa. Sukrosa merupakan
substrat bagi bakteri Lactobacillus plantarum
untuk menghasilkan adam laktat dan
sejumlah ATP. Sukrosa juga merupakan
sumber karbon untuk pertumbuhan sel bakteri
asam [laktat yang cepat dikarenakan
tersedianya nutrisi dalam sosis (Fardiaz,
1989). ; .

Hasil uji BNJ menunjukan bahwa
interaksi antara perlakuan penambahan
sukrosa sampai dengan 3% dan lama

memberikan pengaruh terhadap jumlah
koloni bakteri asam laktat sosis sapi yang
difermentasi dengan bakteri Lactobacillus
plantarum.

Selama proses penyimpanan pada hari
ke 5 menunjukan peningkatan jumlah koloni
asam laktat sosis fermentasi. Hal ini
discbabkan karena terciptanya kondisi
lingkungan yang baik untuk bertumbuh serta
tersedianya nutrient dan adanya perlakuan
penambahan sukrosa dalam sosis yang
merupakan subsirat untuk menghasilkan
asam laktat dan berguna untuk pertumbuhan
sel bakteri Lactobacillus  plantarum.
Kemudian terjadi penurunan pada hari ke 15
sampai hari ke 20. Hal ini disebabkan karena
bakteri Lactobacillus plantarum telash
memasuki fase menuju kematian yang
disebabkan berkurangnya nutrient termasuk
sukrosa selama proses penyimpanan.

Standart sosis fermentasi yang bermutu
baik menurut Bacus (1984) yakni memiliki
jumlah total bakteri asam laktat antara 10°-
10* CFU/gram. Pada penelitian ini, perlakuan
penambahan gula sampai dengan 3% dengan



