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ABSTRAK

Makanan olahan seperti sosis rentan rusak karena kandungan air yang relatif tinggi. Berbagai macam pengawet dapat
ditambahkan pada sosis untuk menjaga kualitas dan memperpanjang masa simpannya. Penelitian ini bertujuan untuk
menentukan jenis bahan pengawet yang terbaik dalam memperpanjang masa simpan sosis. Taraf jenis pengawet (P)
yang digunakan adalah (P1) kontrol, (P2) nitrit 0,3% (b/b), dan (P3) bakteriosin 0,3% (v/v) pada masa penyimpanan (S)
yaitu (S1) 0 hari, (S2) 3 hari, (S3) 6 hari, dan (S4) 9 hari. Peubah yang diamati berupa kadar air, abu, lemak, protein,
angka lempeng total, dan analisis sensori (warna, aroma, rasa, tekstur, dan penilaian keseluruhan) secara hedonik. Hasil
pengamatan diuji menggunakan analisis keragaman (ANOVA) yang kemudian diuji lanjut DNMRT pada taraf 5%.
Hasil penelitian menunjukan bahwa interaksi antara perlakuan P dengan S berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai
organoleptik hedonik warna, aroma, rasa, tekstur, dan penilaian keseluruhan sosis pada masing-masing perlakuan. Bahan
pengawet yang ditambahkan (P) pada sosis berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai kadar air, abu, lemak, protein,
angka lempeng total, dan penilaian sensori secara hedonik, sedangkan perlakuan masa penyimpanan (S) tidak berpengaruh
nyata (P>0,05) pada setiap parameter yang diamati. Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa perlakuan
terbaik adalah P3S4 dengan pengawet yang digunakan yaitu bakteriosin dan penyimpanan selama 9 hari dengan nilai
kadar air 58,51%, abu 2,93%, lemak 5,40%, protein 14,95%, angka lempeng total 6x10* CFU/g, dan analisis sensori
secara hedonik pada warna disukai (skor 3,54), aroma disukai (skor 3,59), rasa disukai (skor 3,86), tekstur disukai (skor
3,88), dan penilaian secara keseluruhan disukai (skor 3,81) oleh panelis.

Kata Kunci: bakteriosin, nitrit, pengawet, penyimpanan, sosis
ABSTRACT

Processed foods such as sausages are easily spoiled or damaged due to their relatively high water content. Various
preservatives can be added to sausages to maintain quality and extend shelf life. This study aims to determine the type of
preservative that is good in extending the shelf life of sausages. The levels of preservatives (P) used were (P1) control,
(P2) nitrite 0.3% (b/b), and (P3) bacteriocin 0.3% (v/v) at storage period (S) of (S1) 0 days, (S2) 3 days, (S3) 6 days,
and (§4) 9 days. The observed variables were moisture content, ash, fat, protein, total plate count, and hedonic sensory
analysis (color, aroma, taste, texture, and overall assessment). The observation results were tested using Analysis of
Variance (ANOVA), which DNMRT further tested at the 5% level. The results showed that the interaction between P
and S treatments had a significant effect (P < 0.05) on the hedonic organoleptic values of color, aroma, taste, texture,
and overall assessment of sausages in each treatment. The preservatives added (P) to the sausage had a significant
effect (P<0.05) on the value of moisture content, ash, fat, protein, total plate number, and hedonic sensory assessment.
In contrast, the S treatment had no significant effect (P>0.05) on each parameter observed. Based on the results of the
study, it can be concluded that the best treatment is P3S4 with preservatives used, namely bacteriocin and storage for 9
days with a moisture content value of 58.51%, ash 2.93%, fat 5.40%, protein 14.95%, total plate number 6x104 cfu/g,
and hedonic sensory analysis on color preferred (score 3.54), aroma preferred (score 3.59), taste preferred (score 3.86),
texture preferred (score 3.88), and overall assessment preferred (score 3.81) by panelists.
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PENDAHULUAN

Produk olahan pangan saat ini sudah banyak
diproduksi dan dikembangkan. Salah satu produk
pangan yang mudah rusak dan tidak tahan lama yaitu
sosis. Sosis merupakan salah satu diversifikasi produk
pangan asal hewan yang merupakan campuran dari
daging halus (tidak kurang dari 75%) dengan tepung,
bumbu-bumbu serta bahan tambahan makanan lain
yang diizinkan yang dimasukan ke dalam selongsong
sosis serta mengacu pada syarat mutu sosis Standar
Nasional Indonesia 01-3020-1995 (BSN, 1995).
Salah satu jenis sosis yang saat ini populer dikalangan
masyarakat yaitu sosis kombinasi.

Sosis kombinasi merupakan sosis yang terbuat
dari daging yang dicampur dengan bahan nabati
yang bertujuan untuk melengkapi nilai gizi dari sosis
tersebut. Sosis kombinasi yang terbuat dari daging
ayam dicampur merang memiliki kadar air yang tinggi
sehingga masa simpannya lebih singkat. Salah satu
upaya yang dapat dilakukan untuk memperpanjang
umur simpan sosis adalah dengan penambahan bahan
pengawet.

Pengawet makanan umumnya bertujuan
untuk memperpanjang umur simpan bahan makanan,
menghambat pembusukan, dan menjaga mutu
makanan sejak awal diproduksi. Berbagai cara
dilakukan oleh masyarakat untuk memperoleh
pengawet makanan, mulai menggunakan bahan alami
sampai bahan kimia.

Saat ini penggunaan bahan kimia semakin
banyak dilakukan dengan alasan kepraktisan,
mudah didapat dan harga yang relatif murah. Salah
satu bahan kimia yang sering digunakan sebagai
bahan pengawet makanan yaitu nitrit (Karwowska
dan Kononiuk, 2020). Nitrit sangat penting dalam
mencegah pembusukan bahan makanan terutama
untuk keperluan penyimpanan, transportasi, dan
distribusi produk-produk daging (Govari dan Pexara,
2015). Nitrit telah digunakan untuk mengawetkan
bakso ikan (Yusuf et al. 2023 dan Fitriani et al. 2024).
Penggunaan nitrit yang tidak tepat dapat memberikan
pengaruh negatif terhadap kesehatan. de Andrade
Jonior et al. (2021) menyatakan bahwa penggunaan
nitrit sebagai pengawet pangan kemungkinan resiko
terkena penyakit kanker. Sebelumnya Nuji dan
Habuda (2017) menyimpulkan penggunaan nitrit
dalam jumlah yang berlebihan dalam makanan dapat
menyebabkan keracunan.

Penggunaan nitrit yang tidak terkontrol
atau melebihi dosis telah terbukti memberi efek
negatif terhadap kesehatan. Kondisi ini banyak
peneliti berupaya mendapatkan pengawet alami,

salah satunya adalah bakteriosin. Salah satu bahan
alami yang dapat digunakan sebagai pengawet
makanan yaitu bakteriosin. Bakteriosin merupakan
suatu senyawa protein yang memiliki bobot molekul
kecil yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat (BAL)
dan mempunyai aktivitas sebagai antibakteri atau
bakeriostatik (Drider et al. 2016). Menurut Cleveland
et al. (2001), bakteriosin merupakan senyawa alami
yang berperan sebagai antimikroba untuk dijadikan
pengawet makanan. Penelitian Rossi ez al. (2021) dan
Darbandi ez al. (2022) membuktikan bahwa bakteriosin
dari bakteri asam laktat memiliki aktivitas antimikroba.
Penambahan pengawet bakteriosin telah diaplikasikan
pada buah-buahan (Barbosa ef al. 2017). Penelitian ini
bertujuan untuk menentukan jenis bahan pengawet dan
lama penyimpanan terbaik terhadap kualitas sosis.

BAHAN DAN METODE PENELITIAN
Penelitian dilaksanakan menggunakan
rancangan acak lengkap pola faktorial (2x4x4) dengan
perlakuan penambahan pengawet dan taraf kontrol
(P1), nitrit 0,3% (P2), dan bakteriosin 0,3% (P3) dan
masa penyimpanan 0 hari (S1), 3 hari (S2), 6 hari (S3),
dan 9 hari (S4). Perlakuan diulang sebanyak tiga kali.

Peremajaan Lactobacillus plantarum MXG-68

Peremajaan bakteri Lactobacillus plantarum
MXG-68 mengacu pada (Rossi, 2018). Kultur
Lactobacillus  plantarum MXG-68  sebanyak 1
ml diinokulasikan ke dalam 9 ml media MRS-B.
Selanjutnya diinkubasi selama 2448 jam pada suhu
37°C.

Produksi bakteriosin

Proses produksi bakteriosin mengacu pada
Rossi et al. (2021). Proses produksi dilakukan selama
tiga hari. Hari pertama dilakukan pengkayaan dengan
menambahkan 1 ml kultur Lactobacillus plantarum
MXG-68 ke dalam 4 ml media MRS-B lalu dilakukan
inkubasi selama 24 jam pada suhu 37°C dalam water
bath shaker dengan kecepatan 100 rpm. Hari kedua
dilakukan pengkayaan dengan menambahkan 1 ml
kultur hari pertama ke dalam 4 ml media MRS-B
(duplo, tabung A dan B) lalu dilakukan inkubasi selama
24 jam pada suhu 37°C dalam water bath shaker
dengan kecepatan 100 rpm. Hari kedua dilakukan
pengkayaan dengan menambahkan 1 ml kultur hari
pertama ke dalam 4 ml media MRS-B (duplo, tabung
A dan B) lalu dilakukan inkubasi selama 24 jam pada
suhu 37°C dalam water bath shaker dengan kecepatan
100 rpm. Hari ketiga dilakukan pengkayaan dengan
menambahkan 1 ml kultur dari tabung A dan B
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hari kedua ke dalam 98 ml media MRS-B lalu
dilakukan inkubasi selama 24 jam pada suhu 37°C
dalam water bath shaker dengan kecepatan 100 rpm.
Kultur yang telah diperkaya selama tiga hari kemudian
disentrifugasi pada suhu 4°C dengan kecepatan
14.000 rpm selama 30 menit. Proses sentrifugasi
menghasilkan cairan yang terpisah dengan endapan.
Supernatan kemudian dipisahkan dan disaring
menggunakan membran saring milipore berdiameter
0,22 um. Supernatan bebas sel ini berupa bakteriosin
kasar diatur pH hingga 6,5 dengan NaOH 1 N, untuk
menghilangkan efek hambatan karena adanya asam
organik.

Pembuatan sosis

Proses pembuatan dan formulasi bahan sosis
mengacu pada perlakuan terbaik Idrus (2016) dengan
modifikasi. Sosis dibuat dengan bahan dasar daging
ayam bagian dada dan jamurmerang. Dagingayamdan
jamur merang dibersihkan dari kotoran lalu dipotong
kecil agar mudah saat digiling. Campuran daging ayam
dan jamur ditambahkan dengan air es dan digiling
menggunakan food processor hingga lumat. Bumbu-
bumbu halus dan bahan pengawet sesuai perlakuan
kemudian ditambahkan ke bahan yang sudah digiling
ketika proses pelumatan dilakukan. Bahan pengawet
seperti bakteriosin ditambahkan dengan cara diteteskan
ke dalam adonan dengan menggunakan mikropipet
dan nitrit ditambahkan dengan cara memasukkan
bubuknya ke dalam adonan sosis. Adonan yang
sudah dicampur pengawet, selanjutnya dimasukkan
ke dalam selongsong dengan menggunakan suntikan
besar (alat pemasuk daging) dan diikat dengan benang.
Adonan yang sudah dimasukan ke dalam selongsong,
kemudian dikukus pada suhu 80°C selama +45
menit atau sampai mengembang. Sosis yang sudah
dikukus, selanjutnya didinginkan, lalu disimpan
selama 9 hari pada suhu 4°C. Sosis diamati setelah
dilakukan penyimpanan pada hari ke 0, 3, 6, dan 9.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Air

Kadar air merupakan salah satu faktor yang
menentukan tingkat kesegaran pada suatu bahan
pangan. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
perlakuan P berpengaruh nyata terhadap kadar air sosis
(P<0,05), S dan interaksi antara keduanya berpengaruh
tidak nyata (P>0,05) terhadap kadar air sosis. Tabel
1 menunjukkan bahwa sosis dengan penambahan
bahan pengawet pada perlakuan P2 memiliki kadar air
61,00% yang berbeda nyata (P<0,05) dengan kadar air
sosis pada perlakuan P1 (58,55%) dan kadar air sosis
perlakuan P3 (58,54%). Kadar air tertinggi terdapat
pada perlakuan P2 (61,00%). Hal ini disebabkan oleh
perlakuan P2 menggunakan pengawet natrium nitrit
yang bersifat higroskopis sehingga dapat berikatan
dengan air. Hal ini sesuai dengan Ambarwati (2012)
yang menyatakan bahwa natrium nitrit merupakan
senyawa berupa kristal putih yang dapat larut dan
berikatan dengan air.

Kadar air sosis pada perlakuan P1 (58,55%)
berbeda tidak nyata dengan kadar air sosis perlakuan P3
(58,54%). Hal ini dapat disebabkan oleh perlakuan P1
merupakan sosis kontrol (tanpa pengawet), sedangkan
perlakuan P3 merupakan sosis yang diawetkan dengan
bakteriosin sebanyak 0,3% dari berat adonan. Jumlah
bakteriosin yang sedikit tidak memengaruhi kadar air
dari sosis yang dihasilkan. Hal ini disebabkan oleh
bakteriosin kasar yang digunakan berbentuk larutan.

Kadar Abu

Kadar abu merupakan sisa hasil pembakaran
bahan anorganik yang berkaitan erat dengan kandungan
mineral yang terdapat pada suatu bahan pangan. Apabila
nilai kadar abu suatu bahan tinggi, maka kandungan
mineral pada bahan pangan tersebut juga tinggi.
Berdasarkan Tabel 2, perlakuan jenis pengawet (P)
berpengaruh nyata terhadap kadar abu sosis (P<0,05),

Tabel 1. Rata-rata Kadar Air Sosis Selama Penyimpanan

Kadar Air (%)
Pengawet Penyimpanan (Hari) Rata-Rata
S1(0) 2 (3) S3 (6) sS4 (9)
P1 Kontrol 58,56 58,55 58,54 58,53 58,554
P2: Nitrit (0,3%) 60,93 60,99 61,11 60,98 61,00b
P3: Bakteriosin (0,3%) 58,55 58,52 58,58 58,51 58,544
Rata-Rata 59,35 59,35 59,41 59,34

Keterangan: Angka-angka yang dikuti oleh huruf kecil berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05).
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Tabel 2. Rata-rata Kadar Abu Sosis Selama Penyimpanan

Kadar Abu (%)
Pengawet Penyimpanan (Hari) Rata-Rata
S1(0) 2 (3) S3 (6) S4 (9)
P1 Kontrol 2,89 2,85 2,80 2,85 2,858
P2: Nitrit (0,3%) 2,89 2,94 2,98 2,82 2,91b
P3: Bakteriosin (0,3%) 2,96 3,04 3,00 2,93 2,98¢
Rata-Rata 291 2,94 2,93 2,87

Keterangan: Angka-angka yang dikuti oleh huruf kecil berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05).

sedangkan lama penyimpanan (S) dan interaksi antara
keduanya berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap
terhadap kadar abu sosis.

Tingginya kadar abu pada perlakuan P3
disebabkan oleh penambahan bakteriosin yang belum
dimurnikan dan dalam bentuk larutan ke dalam
adonan sosis yang kemungkinan masih mengandung
mineral yang didapat dari media MRS-Broth. Hal
ini didukung oleh Hartanto (2012) yang menyatakan
bahwa MRS-B mengandung mineral berupa sodium
asetat (5,00 g), magnesium sulfat (0,20 g), dan
mangan sulfat (0,04 g). Selain dari media MRS-Broth,
bakteriosin yang digunakan kemungkinan juga masih
mengandung BAL. Hal ini sesuai dengan pernyataan
Situmorang (2013) yaitu bahwa bakteriosin yang
digunakan sebagai pengawet kemungkinan masih
mengandung BAL, sehingga ketika proses pengabuan
dilakukan komponen mineral yang terdapat pada BAL
ikut berubah menjadi abu sehingga menyebabkan
meningkatnya kadar abu pada sosis.

Kadar abu sosis perlakuan P2 lebih tinggi dari
kadar abu sosis perlakuan P1. Tingginya kadar abu
sosis pada perlakuan P2 (2,91%) dari kadar abu pada
perlakuan P1 (2,85%) disebabkan oleh nitrit yang
ditambahkan ke dalam sosis perlakuan P2, sedangkan
sosis perlakuan P1 tidak menggunakan pengawet.

Hal ini sesuai dengan Soepamo (2005) yang
menyatakan bahwa nitrit termasuk ke dalam senyawa
golongan garam sodium yang memiliki kandungan
mineral tinggi sehingga memungkinkan berubah
menjadi abu ketika proses pengabuan berlangsung.

Kadar Lemak

Lemak merupakan salah satu zat gizi yang
menjadi penyumbang energi dalam tubuh. Hasil
analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan jenis
pengawet (P) berpengaruh nyata terhadap kadar
lemak sosis (P<0,05), sedangkan lama penyimpanan
(S) dan interaksi antara keduanya berpengaruh tidak
nyata (P>0,05) terhadap kadar lemak sosis.

Tabel 3 menunjukkan bahwa penambahan
jenis bahan pengawet berbeda pada perlakuan
P2 (5,81%) memiliki kadar lemak lebih tinggi
dibandingkan dengan kadar lemak sosis perlakuan
P3 (5,45%) dan kadar lemak sosis perlakuan P1
(5,09%). Tingginya kadar lemak pada perlakuan
P2 disebabkan oleh penambahan natrium nitrit ke
dalam adonan sosis menyebabkan terhambatnya
oksidasi lemak pada sosis tersebut. Soeparno (2005)
menyatakan bahwa mekanisme natrium nitrit
dalam menghambat oksidasi lemak yaitu dengan
cara memecah natrium nitrit menjadi NO (nitroso)

Tabel 3. Rata-rata Kadar Lemak Sosis Selama Penyimpanan

Kadar Lemak (%)
Pengawet Penyimpanan (Hari) Rata-Rata
S1(0) 2 (3) S3 (6) S4 (9)
P1 Kontrol 5,15 5,09 5,07 5,06 5,098
P2: Nitrit (0,3%) 5,68 5,72 6,01 5,84 5,81¢
P3: Bakteriosin (0,3%) 5,60 5,44 5,35 5,40 5,45b
Rata-Rata 5,48 5,42 5,48 5,43

Keterangan: Angka-angka yang dikuti oleh huruf kecil berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05).
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Tabel 4. Rata-rata Kadar Protein Sosis Selama Penyimpanan

Kadar Protein (%)
Pengawet Penyimpanan (Hari) Rata-Rata
S1(0) S2 (3) S3 (6) S4 (9)
P1 Kontrol 15,01 14,83 14,79 14,72 14,84b
P2: Nitrit (0,3%) 10,93 12,68 12,14 11,03 11,702
P3: Bakteriosin (0,3%) 15,17 14,71 15,13 14,95 14,99b
Rata-Rata 13,70 14,07 14,02 13,57

Keterangan: Angka-angka yang dikuti oleh huruf kecil berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05).

yang kemudian bereaksi dengan pigmen daging,
sehingga menghasilkan warna merah pada daging.

Kadar lemak sosis pada perlakuan P3 (5,45%)
lebih tinggi dari kadar lemak sosis perlakuan P1
(5,09%). Hal ini disebabkan oleh penambahan
bakteriosin pada perlakuan P3 sebagai bahan
pengawet dan kemungkinan mengandung BAL
yang memiliki membran sel yang mengandung
lipid. Hal ini didukung oleh Campbell (2002) yang
menyatakan bahwa lipid dan protein merupakan
bahan penyusun utama membran sel disamping
karbohidrat.

Kadar Protein

Protein merupakan suatu zat gizi yang
berfungsi sebagai zat pembangun dan pengatur bagi
tubuh manusia. Kadar protein pada sosis diukur
dengan menggunakan metode kjeldhal. Hasil analisis
ragam menunjukkan bahwa perlakuan jenis pengawet
(P) berpengaruh nyata terhadap kadar protein sosis
(P<0,05), sedangkan lama penyimpanan (S) dan
interaksi antara keduanya berpengaruh tidak nyata
(P>0,05) terhadap kadar protein sosis.

Tabel 4 menunjukkan bahwa penambahan
bahan pengawet dengan jenis berbeda dalam sosis
perlakuan P2 (11,70%) memiliki kadar protein yang

berbeda nyata (P<0,05) dengan kadar protein sosis
pada perlakuan P1 (14,84%) dan P3 (14,99%).
Nilai tertinggi terdapat pada perlakuan P3 (14,99%).
Tingginya kadar protein pada perlakuan P3 disebabkan
oleh penambahan bakteriosin sebagai pengawet yang
mana bakteriosin itu merupakan senyawa peptida. Hal
ini didukung oleh hasil penelitian Fuziawan (2012)
yang menyatakan bahwa seluruh bakteriosin terbuat
dari protein sehingga ketika ditambahkan ke produk
olahan pangan dapat meningkatkan nilai protein pada
produk olahan pangan tersebut.

Kadar protein perlakuan P2 memiliki kadar
protein 11,70% yang paling rendah dibanding
perlakuan P1 (14,84%) dan P3 (14,99%). Hal ini dapat
disebabkan oleh kadar protein sosis pada penelitian
ini ditentukan berdasarkan berat basah bahan. Sosis
pada perlakuan P2 memiliki kadar air yang tertinggi,
sehingga berat kering sosis pada perlakuan P2 menjadi
rendah. Rendahnya berat kering ini menyebabkan
kadar protein yang dihasilkan rendah. Kadar protein
rendah karena molekul protein merupakan bagian dari
bahan kering.

Angka Lempeng Total
Angka lempeng total merupakan angka yang
menunjukkan jumlah mikrob yang terdapat pada suatu

Tabel 5. Rata-rata Angka Lempeng Total Sosis Selama Penyimpanan

Angka Lempeng Total (CFU/g)

Pengawet Penyimpanan (Hari) Rata-Rata
S1 (0) S2 (3) S3 (6) S4 (9)
P1 Kontrol 77x103 84x103 90x103 142x103 98x103 ©
P2: Nitrit (0,3%) 75x103 63x103 53x103 46x103 59x103 P
P3: Bakteriosin (0,3%) 35x103 34x103 17x103 6x103 23x1032
Rata-Rata 62x10° 60x103 53x10° 65x103

Keterangan: Angka-angka yang dikuti oleh huruf kecil berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05).
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produk pangan. Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan jenis pengawet (P) berpengaruh
nyata terhadap angka lempeng total sosis (P<0,05),
sedangkan lama penyimpanan (S) dan interaksi antara
keduanya berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap
angka lempeng total sosis.

Tabel 5 menunjukkan bahwa sosis yang diberi
bahan pengawet berbeda pada angka lempeng total
sosis perlakuan P3 (23x103 CFU/g) berbeda nyata
dengan angka lempeng total sosis perlakuan (98x103
CFU/g) dan angka lempeng total sosis B2 (59x103
CFU/g). Hal ini dapat disebabkan oleh penambahan
bakteriosin pada perlakuan P3 yang berperan sebagai
antimikrob pada proses penyimpanan berlangsung,
Pernyataan ini sesuai dengan Usmiati dan Rarah,
(2009) yang menyatakan bahwa bakteriosin dihasilkan
oleh asam laktat yang memiliki kemampuan
menghambat pertumbuhan mikrob pada suatu produk
pangan schingga dapat meningkatkan masa simpan
dari produk tersebut.

Tabel 5 juga menunjukkan bahwa angka
lempengtotal sosis perlakuan P2 lebihrendahdariangka
lempeng total sosis perlakuan P1. Hal ini disebabkan
oleh penggunaan natrium nitrit pada perlakuan P2
yang dapat mempertahankan kualitas mutu produk
pangan dan dapat menghambat pertumbuhan mikroba
yang tidak diinginkan. Pernyataan ini sesuai dengan
Soeparno (2005) yang menyatakan bahwa natrium
nitrit bersifat bakteriostatik yang dapat menghambat
produksi toksin dari Clostridium botulinum dengan
cara menghambat pertumbuhan dan perkembangan
spora dari bakteri tersebut.

Penilaian Sensori
Warna

Warna merupakan salah satu aspek penting
yang pertama kali dilihat oleh para panelis.

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi
perlakuan jenis pengawet (P) dan lama penyimpanan
(S) berpengaruh nyata terhadap warna sosis (P<0,05).
Lama penyimpanan (S) berpengaruh tidak nyata
(P>0,05) terhadap warna sosis, sedangkan jenis
pengawet (P) berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
warna sosis.

Tabel 6 menunjukkan bahwa interaksi antar
jenis bahan pengawet dengan lama penyimpanan
berbeda nyata (P<0,05) terhadap warna sosis yang
dihasilkan. Rata-rata penilaian panelis secara hedonik
terhadap warna sosis berkisar antara 3,38-3,85. Nilai
tersebut jika dilihat berdasarkan skor hedonik memiliki
arti dari agak suka hingga suka. Nilai organoleptik
warna tertinggi diperoleh perlakuan P2S4 (3,85) yang
berarti disukai oleh panelis. Hal ini disebabkan oleh
bahan pengawet yang digunakan yaitu nitrit yang
dapat mengubah warna sosis.

Penambahan bahan pengawet yang berbeda
pada sosis memberikan pengaruh yang berbeda nyata
terhadap warna sosis yang dihasilkan. Warna sosis
perlakuan P2 (3,69) berbeda nyata dengan warna
sosis perlakuan P1 (3,46) dan warna sosis perlakuan
P3 (3,50). Hal ini dapat disebabkan oleh penambahan
natrium nitrit pada perlakuan P2 yang dapat bereaksi
dengan pigmen warna pada sosis. Hal ini sesuai
dengan Winamo (2008) yang menyatakan bahwa
terjadinya perubahan warna daging akibat pigmen
warna dari daging tersebut teroksidasi oleh nitrit yang
digunakan sebagai bahan pengawet.

Aroma

Aroma merupakan salah satu parameter
yang menjadi acuan apabila produk pangan
tersebut rusak. Suatu produk pangan akan diterima
oleh masyarakat juga dipengaruhi oleh aroma.

Tabel 6. Rata-rata Penilaian Sensori Warna Sosis Selama Penyimpanan

Warna
Pengawet Penyimpanan (Hari) Rata-Rata
S1 (0) S2 (3) S3 (6) S4 (9)
P1 Kontrol 3,412 3,603bC 3,453b 3,382 3,464
P2: Nitrit (0,3%) 3,73b¢ 3,700¢ 3,493b 3,85¢ 3,698
P3: Bakteriosin (0,3%) 3,413 3,392 3,663b¢ 3,54ab 3,504
Rata-Rata 3,52 3,56 3,53 3,59

Keterangan: Angka-angka yang dikuti oleh huruf kecil berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05). Angka-angka
yang diikuti oleh huruf kapital berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05). Skor hedonik: 1. Sangat tidak suka;

2. Tidak suka; 3. Agak suka; 4. Suka; 5. Sangat suka.
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Tabel 7. Rata-rata Penilaian Sensori Aroma Sosis Selama Penyimpanan

Aroma
Pengawet Penyimpanan (Hari) Rata-Rata
S1(0) S2(3) S3(6) S4 9)
P1 Kontrol 3,0530 3,240cd 3,38¢de 3,40cde 3,465
P2: Nitrit (0,3%) 3,61¢ 3,36¢de 3,093bc 2,923 3,698
P3: Bakteriosin (0,3%) 3,143bcd 3 56e 3,44de 3,59¢ 3,504
Rata-Rata 3,27 3,39 3,30 3,30

Keterangan: Angka-angka yang dikuti oleh huruf kecil berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05). Angka-angka
yang diikuti oleh huruf kapital berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05).Skor hedonik: 1. Sangat tidak suka; 2.

Tidak suka; 3. Agak suka; 4. Suka; 5. Sangat suka.

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi
perlakuan jenis pengawet (P) dan lama penyimpanan
(S) berpengaruh nyata terhadap aroma sosis (P<0,05).
Lama penyimpanan (S) berpengaruh tidak nyata
(P>0,05) terhadap aroma sosis, sedangkan jenis
pengawet (P) berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
aroma Sosis.

Tabel 7 menunjukkan bahwa interaksi antara
jenis bahan pengawet yang ditambahkan dengan
lama penyimpanan yang dilakukan terhadap sosis
mempengaruhi aroma yang dihasilkan pada sosis.
Nilai organoleptik aroma sosis tertinggi diperoleh
pada perlakuan P2S1 (3,61). Semakin lama sosis
yang diawetkan maupun yang tidak diawetkan lalu
disimpan maka makin berkurang aroma sosis yang
dihasilkan sehingga para panelis menjadi agak suka
terhadap aroma sosis tersebut. Hal ini didukung oleh
Fuziawan (2012) yang menyatakan bahwa sosis yang
masih segar akan memiliki aroma yang lebih kuat
dari sosis yang telah disimpan karena seiring dengan
lamanya sosis disimpan maka aroma khas dari sosis
tersebut akan memudar.

Penambahan jenis bahan pengawet yang
berbeda pada sosis mempengaruhi aromasosis tersebut.

Penambahan jenis bahan pengawet yang
berbeda pada sosis mempengaruhi aroma sosis
tersebut. Nilai organoleptik aroma tertinggi diperoleh
sosis perlakuan P3 (3,43) yang bermakna agak suka.
Aroma itu sendiri dapat dipengaruhi oleh bahan
pengawet yang ditambahkan pada sosis. Situmorang
(2013) menyatakan bahwa sosis yang tidak diberi
bahan pengawet lebih beraroma khas bahan baku yang
digunakan, sedangkan sosis yang sudah diberi bahan
pengawet bakteriosin dan nitrit cenderung memiliki
aroma yang netral seperti sosis pada umumnya.

Tekstur

Tekstur merupakan salah satu sifat sensori
yang akan diperhatikan panelis ketika akan
menerima produk yang kita uji. Hasil analisis ragam
menunjukkan bahwa perlakuan jenis pengawet (P)
berpengaruh nyata terhadap teksur sosis (P<0,05),
sedangkan lama penyimpanan (S) dan interaksi antara
keduanya berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap
tekstur sosis. Organoleptik tekstur tertinggi diperoleh
perlakuan P3 (3,87), akan tetapi berbeda tidak nyata
dengan tekstur sosis perlakuan P2 (3,55). Perbedaan
jenis bahan pengawet yang digunakan pada sosis juga
memengaruhi tekstur pada sosis.

Tabel 8. Rata-rata Penilaian Sensori Tekstur Sosis Selama Penyimpanan

Tekstur
Pengawet Penyimpanan (Hari) Rata-Rata
S1 (0) S2 (3) S3 (6) S4 (9)
P1 Kontrol 3,64 3,78 3,70 3,80 3,735
P2: Nitrit (0,3%) 3,63 3,61 3,36 3,60 3,55A
P3: Bakteriosin (0,3%) 3,79 3,86 3,93 3,88 3,87A
Rata-Rata 3,69 3,75 3,66 3,76

Keterangan: Angka-angka yang dikuti oleh huruf kecil berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05). Angka-angka
yang diikuti oleh huruf kapital berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05).Skor hedonik: 1. Sangat tidak suka; 2.

Tidak suka; 3. Agak suka; 4. Suka; 5. Sangat suka.
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Tabel 9. Rata-rata Penilaian Sensori Rasa Sosis Selama Penyimpanan

Rasa
Pengawet Penyimpanan (Hari) Rata-Rata
S1 (0) S2(3) 33 (6) S4(9)
P1: Kontrol 3,75¢ 3,76 3,75¢ 3,89€ 5,058
P2: Nitrit (0,3%) 3,44b 3,24b 3,18b 2,86a 3,18A
P3: Bakteriosin (0,3%) 3,73¢ 3,96° 3,98¢ 3,86° 3,888
Rata-Rata 3,64 3,65 3,64 3,54

Keterangan: Angka-angka yang dikuti oleh huruf kecil berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05). Angka-angka
yang diikuti oleh huruf kapital berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05).Skor hedonik: 1. Sangat tidak suka; 2.

Tidak suka; 3. Agak suka; 4. Suka; 5. Sangat suka.

Bakteriosin yang ditambahkan ke sosis perlakuan
P3 tidak mengubah tekstur dari sosis tersebut secara
signifikan. Hal ini sesuai dengan Suarsana (2011)
yang menyatakan bahwa penambahan bakteriosin ke
dalam suatu produk tidak akan mengubah karakteristik
dari produk tersebut sehingga ia memiliki tekstur yang
tidak jauh berbeda dengan produk tanpa penambahan
bakteriosin.

Rasa

Rasa merupakan salah satu sifat mutu sensori
yang cukup menarik perhatian konsumen. Hasil
analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi
perlakuan jenis pengawet (P) dan lama penyimpanan
(S) berpengaruh nyata terhadap rasa sosis (P<0,05).
Lama penyimpanan (S) berpengaruh tidak nyata
(P>0,05) terhadap rasa sosis, sedangkan jenis pengawet
(P) berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap rasa sosis.

Tabel 9 menunjukkan bahwa interaksi
antara perbedaan jenis bahan pengawet dengan
lama penyimpanan yang dilakukan mempengaruhi
rasa dari sosis tersebut. Rata-rata penilaian rasa
sosis secara hedonik berkisar antara 2,86-3,98.
Angka tersebut jika dilihat berdasarkan skala
hedonik memiliki arti agak suka hingga suka.

Nilai organoleptik rasa tertinggi diperoleh perlakuan
P3S3 (3,98) yang disukai oleh panelis. Hal ini
disebabkan oleh penggunaan bakteriosin dan lama
penyimpanan yang tidak mempengaruhi rasa dari
sosis tersebut. Pernyataan ini sesuai dengan Suarsana
(2011) yang menyatakan bahwa bakteriosin yang
ditambahkan ke dalam suatu produk tidak mengubah
rasa maupun tekstur dari produk tersebut.

Perbedaan jenis bahan pengawet yang
ditambahkan pada sosis mempengaruhi rasa sosis
tersebut. Nilai organoleptik rasa tertinggi diperoleh
pada perlakuan P1 (5,05), akan tetapi berbeda tidak
nyata dengan rasa sosis perlakuan P3 (3,88). Rasa
sosis perlakuan P1 (5,05) lebih disukai oleh panelis
dikarenakan sosis perlakuan ini merupakan sosis kontrol
(tanpa bahan pengawet) yang memiliki rasa khas sosis
yang lebih kuat daripada sosis yang ditambahkan bahan
pengawet. Rasa sosis perlakuan P3 berbeda tidak nyata
dengan rasa sosis perlakuan P1 disebabkan oleh sosis
perlakuan P3 menggunakan bakteriosin sebagai bahan
pengawet yang tidak mengubah karakteristik dari
sosis tersebut. Hal ini sesuai dengan Suarsana (2011)
yang menyatakan bahwa bakteriosin merupakan
agen biopreservatif pada pangan yang ketika
ditambahkan ke dalam suatu produk tidak mengubah

Tabel 10. Rata-rata Penilaian Sensori Tekstur Sosis Selama Penyimpanan

Tekstur
Pengawet Penyimpanan (Hari) Rata-Rata
S1 (0) S2 (3) S3 (6) S4 (9)
P1 Kontrol 3,64 3,78 3,70 3,80 3,735
P2: Nitrit (0,3%) 3,63 3,61 3,36 3,60 3,55A
P3: Bakteriosin (0,3%) 3,79 3,86 3,93 3,88 3,87A
Rata-Rata 3,69 3,75 3,66 3,76

Keterangan: Angka-angka yang dikuti oleh huruf kecil berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05). Angka-angka
yang diikuti oleh huruf kapital berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05).Skor hedonik: 1. Sangat tidak suka; 2.

Tidak suka; 3. Agak suka; 4. Suka; 5. Sangat suka.
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Tabel 11. Rata-rata Penilaian Sensori Rasa Sosis Selama Penyimpanan

Rasa
Pengawet Penyimpanan (Hari) Rata-Rata
S1(0) S2 (3) S3 (6) S4(9)
P1: Kontrol 3,75° 3,76 3,75 3,89¢ 5,058
P2: Nitrit (0,3%) 3,440 3,040 3,180 2,863 3,184
P3: Bakteriosin (0,3%) 3,73°¢ 3,96° 3,98°¢ 3,86° 3,88B
Rata-Rata 3,64 3,65 3,64 3,54

Keterangan: Angka-angka yang dikuti oleh huruf kecil berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05). Angka-angka
yang diikuti oleh huruf kapital berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05).Skor hedonik: 1. Sangat tidak suka; 2.

Tidak suka; 3. Agak suka; 4. Suka; 5. Sangat suka.

Bakteriosin yang ditambahkan ke sosis perlakuan
P3 tidak mengubah tekstur dari sosis tersebut secara
signifikan. Hal ini sesuai dengan Suarsana (2011)
yang menyatakan bahwa penambahan bakteriosin ke
dalam suatu produk tidak akan mengubah karakteristik
dari produk tersebut sehingga ia memiliki tekstur yang
tidak jauh berbeda dengan produk tanpa penambahan
bakteriosin.

Rasa

Rasa merupakan salah satu sifat mutu sensori
yang cukup menarik perhatian konsumen. Hasil
analisis ragam menunjukkan bahwa  interaksi
perlakuan jenis pengawet (P) dan lama penyimpanan
(S) berpengaruh nyata terhadap rasa sosis (P<0,05).
Lama penyimpanan (S) berpengaruh tidak nyata
(P>0,05) terhadap rasa sosis, sedangkan jenis pengawet
(P) berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap rasa sosis.

Tabel 9 menunjukkan bahwa interaksi antara
perbedaan jenis bahan pengawet dengan lama
penyimpanan yang dilakukan mempengaruhi rasa dari
sosis tersebut. Rata-rata penilaian rasa sosis secara
hedonik berkisar antara 2,86-3,98. Angka tersebut
jika dilihat berdasarkan skala hedonik memiliki
arti agak suka hingga suka. Nilai organoleptik rasa
tertinggi diperoleh perlakuan P3S3 (3,98) yang disukai
oleh panelis. Hal ini disebabkan oleh penggunaan
bakteriosin dan lama penyimpanan yang tidak
mempengaruhi rasa dari sosis tersebut. Permnyataan
ini sesuai dengan Suarsana (2011) yang menyatakan
bahwa bakteriosin yang ditambahkan ke dalam suatu
produk tidak mengubah rasa maupun tekstur dari
produk tersebut.

Perbedaan jenis bahan pengawet yang
ditambahkan pada sosis mempengaruhi rasa sosis
tersebut. Nilai organoleptik rasa tertinggi diperoleh
pada perlakuan P1 (5,05), akan tetapi berbeda
tidak nyata dengan rasa sosis perlakuan P3 (3,88).

Rasa sosis perlakuan P1 (5,05) lebih disukai oleh
panelis dikarenakan sosis perlakuan ini merupakan
sosis kontrol (tanpa bahan pengawet) yang memiliki
rasa khas sosis yang lebih kuat daripada sosis yang
ditambahkan bahan pengawet. Rasa sosis perlakuan
P3 berbeda tidak nyata dengan rasa sosis perlakuan
P1 disebabkan oleh sosis perlakuan P3 menggunakan
bakteriosin sebagai bahan pengawet yang tidak
mengubah karakteristik dari sosis tersebut. Hal ini
sesuai dengan Suarsana (2011) yang menyatakan
bahwa bakteriosin merupakan ageng biopreservatif
pada pangan yang ketika ditambahkan ke dalam suatu
produk tidak mengubah karakteristik dari produk
tersebut.

Penilaian Keseluruhan

Penilaian sensori hedonik secara keseluruhan
merupakan penilaian panelis terhadap seluruh atribut
pada sosis. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
interaksi perlakuan jenis pengawet (P) dan lama
penyimpanan (S) berpengaruh nyata terhadap penilaian
keseluruhan sosis (P<0,05). Lama penyimpanan (S)
berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap penilaian
keseluruhan sosis, sedangkan jenis pengawet (P)
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap penilaian
keseluruhan sosis.

Tabel 10 menunjukkan bahwa rata-rata
penilaian keseluruhan panelis terhadap sosis berkisar
antara 3,24-3,90. Nilai ini jika dilihat berdasarkan skor
hedonik memiliki arti agak suka hingga suka. Interaksi
antar perlakuan penambahan pengawet dengan lama
penyimpanan yang dilakukan pada sosis memberikan
pengaruh nyata (P<0,05) terhadap penilaian tingkat
kesukaan panelis pada sosis secara keseluruhan. Hasil
ini menunjukkan bahwa panelis dapat menerima produk
sosis yang diawetkan dan disimpan secara keseluruhan.
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Tabel 12. Rata-rata Penilaian Sensori Keseluruhan Sosis Selama Penyimpanan

Penilaian Keseluruhan

Pengawet Penyimpanan (Hari) Rata-Rata
S1(0) S2 (3) 33 (6) S4 (9)
P1: Kontrol 3,550¢ 3,68¢de 3,64¢d 3,79¢de 3,678
P2: Nitrit (0,3%) 3,60¢d 3,55b¢ 3,242 3,33b 3,434
P3: Bakteriosin (0,3%) 3,61¢d 3,84de 3,90¢ 3,81de 3,79€

Rata-Rata 3,59 3,69 3,59 3,64

Keterangan: Angka-angka yang dikuti oleh huruf kecil berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05). Angka-angka
yang diikuti oleh huruf kapital berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05).Skor hedonik: 1. Sangat tidak suka; 2.

Tidak suka; 3. Agak suka; 4. Suka; 5. Sangat suka.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang telah
dilakukan dapat disimpulkan bahwa interaksi terbaik
antara perlakuan penambahan bahan pengawet
dengan lama penyimpanan diperoleh pada perlakuan
P3S4 dengan nilai kadar air 58,51%, abu 2,93%,
lemak 5,40%, protein 14,95%, angka lempeng total
6x103 cfu/g, dan analisis sensori secara hedonik
pada warna, aroma, rasa, tekstur, dan penilaian
secara keseluruhan disukai oleh panelis.
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