Vol. 25, No. 2, Agustus 2025

A1 .25,No. 2,
J*' JURNAL LMIAH E-ISSN : 2527-6220 | P-ISSN : 1411-5549
l N OVASl DOI : 10.25047/jii.v25i2.6046

Pengaruh Penggunaan Starter Yogurt Komersial yang Berbeda pada Sosis
Ayam Fermentasi Ditinjau dari pH, Kadar Air, Water Holding Capacity,
Susut Masak dan Tekstur

The Effect of Different Commercial Yogurt as The Starter on Fermented Sausage Based on pH,
Water Content, Water Holding Capacity, Cooking Loss, and Texture

Agus Susilo!”, Aris Sri Widati', Herly Evanuarini!, Premy Puspitawati Rahayu', Mulia
Winirsya Aprlllyanl , Ananda Diah Pramudita?, dan Raihan Rafly?

"Lecturer of Faculty Animal Science, Universitas Brawijaya, Malang
2Student of Faculty Animal Science, Universitas Brawijaya, Malang
*agussusilo@ub.ac.id

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penambahan starter yogurt komersial yang berbeda pada sosis ayam
fermentasi terhadap pH, kadar air, WHC, susut masak dan tekstur. Metode penelitian yang digunakan adalah eksperimen
dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 5 ulangan. Tingkat penambahan berbagai
starter yogurt komersial yang berbeda adalah 2%. Data dianalisis dengan menggunakan Analysis of Variance (ANOVA),
apabila terdapat nilai signifikan maka diuji dengan menggunakan uji Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa tidak
terdapat perbedaan nyata (P>0,05) pada sosis ayam fermentasi dengan penambahan starter yogurt komersial yang
berbeda terhadap pH, kadar air, WHC, susut masak dan tekstur. Kesimpulan dari penelitian ini adalah sosis ayam
fermentasi dapat menurunkan nilai pH, kadar air, WHC, susut masak dan tekstur. Hal ini disebabkan oleh penggunaan
starter yogurt komersial yang berbeda. Penggunaan starter yogurt komersial pada sosis ayam fermentasi disarankan untuk
ditingkatkan konsentrasinya sehingga dapat memberikan pengaruh terhadap mutu fisik dan kimia sosis ayam fermentasi.

Kata kunci — kualitas fisik, sosis ayam fermentasi, dan starter yogurt komersial

ABSTRACT

This research aims to analyze the effect of supplementation with different commercial yogurt starters on fermented
chicken sausage, based on pH, water content, water holding capacity (WHC), cooking loss, and texture. The
method used was an experimental design with a Completely Randomized Design (CRD), consisting of 4 treatments
and 5 replications. The supplementation of different commercial yogurt starters was applied at a concentration of
2%. Data analysis was performed using Analysis of Variance (ANOVA); when significant differences were found,
Duncan's test was used for further analysis. The results show that there were no significant differences (P > 0.05)
in the pH, water content, WHC, cooking loss, and texture of the fermented chicken sausage with supplementation
of different commercial yogurt starters. The conclusion of this research is that the fermentation of chicken sausage
can reduce pH, water content, WHC, cooking loss, and texture due to the different commercial yogurt starters
used. It is suggested that increasing the concentration of the commercial yogurt starter may have a more
significant effect on the physical and chemical qualities of the fermented chicken sausage.
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1. Pendahuluan

Daging ayam lebih disukai masyarakat
karena lebih murah dibandingkan dengan daging
sapi dan mudah pengolahannya, selain itu daging
ayam sudahbanyak digunakan untuk membuat
produk makanan seperti bakso, abon dan sosis.
Pengolahan daging bertujuan untuk
meningkatkan nilai tambah dan meningkatkan
keragaman pangan pada daging (1). Sosis
tergolong dalam produk makanan yang berasal
dari dari daging sapi atau ayam dan dihaluskan
kemudian diberi bumbu, bahan pengisi, minyak,
bahan pengikat, esbatu serta bahan tambahan
lainnya, dicetak dalam selongsong kemudian
direbus. Produk sosis banyak diminati oleh
masyarakat karena sosis adalah makanan yang
praktis dan kaya akan nutrisi, terutama protein
(2). Sosis dapat dibedakan menjadi beberapa
macam berdasarkan teknikpengolahannya salah
satunya sosis fermentasi. Sosis fermentasi
adalah sosisyang difermentasikan oleh suatu
bakteri probiotik dengan maksud tujuan untuk
menjaga kualitas nutrisi pada produk dan
memperpanjang masa simpan (3). Sosis
fermentasi memiliki aroma yang khas dan
kandungannutrisi yang lebih baik dibandingkan
dengan sosis pada umumnya. Fermentasi
bertujuan untuk mengubah suatu produk menjadi
berbeda dari produk sebelumnya dan dapat
diterima oleh masyarakat dengan adanya
penambahan probiotik. Bakteri asam laktat
digunakan untuk memperbaiki sifat sensori (bau
dan cita rasa), mempercepat fermentasi, dan
menaikkan kualitas  mikrobiologis dengan
mengendalikan bakteri berbahaya (4). Selama
proses fermentasi berlangsung protein akan
terhidrolisis menjadi asam-asam amino dan
peptida, kemudian asam amino iniakan terurai
lebih lanjut menjadi komponen- komponen lain
yang berperan dalam pembentukan cita rasa
produk (5). Probiotik adalah jenis bakteri baik
yang menyediakan tambahan nutrisi dan bisa
menghalangi pertumbuhan bakteri pathogen.
Probiotik adalah pangan yang mengandung
bakteri hidup yang dapat memberikan dampak
menguntungkan bagi kesehatan manusia (6).
Penggunaan probiotik dalam makanan harus
sesuai dengan standar dan peraturan keselamatan
dan layak untuk dikonsumsi. Bakteri asam laktat
secara esktensif sebagai mikroorganisme yang
bermanfaat bagi kesehatan atau sebagai probiotik
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(7). Salah satu produk probiotik yang
mengandung bakteri menguntungkan yaitu
yogurt. Yogurt yaitu produk makanan probiotik
yang mengandung bakteri menguntungkan,
sehingga memberikan manfaat kesehatan pada
tubuh. Asam laktat dalam yogurt dapat
merangsang gerakan peristaltik di saluran
pencernaan, yang pada gilirannya meningkatkan
proses pencernaan penyerapan, pembuangan
feses, serta eliminasi bakteri pathogen. Bakteri
asam laktat berpengaruh terhadap rasa pada sosis
fermentasi yang dihasilkan. Penggunaan starter
yogurt pada pengolahan sosis fermentasi terdiri
dari kombinasi bakteriasam laktat Lactobacillus
bulgaricus menghasilkan rasa yang khas dan
Streptococcus thermophiles menghasilkan rasa
segar. Penggunaan starter yogurt pada proses
pembuatan sosis fermentasi bertujuan untuk
memudahkan pengaplikasian di kalangan rumah
tangga. Berdasarkan dari penelitian sebelumnya
(8) menyatakan bahwa penggunaan starter
yogurt pada sosis ayam fermentasi sebesar 2%
dapat menurunkan nilai pH, Aw, uji organoleptik
(warna, aroma,tekstur dan rasa) dan menaikkan
TPC, total BAL dan angka kapang khamir.

2. Target dan Luaran

Hasil sosis ayam fermentasi dengan
penggunaan starter yogurt komersial yang
berbeda diharapkan dapat untuk diaplikasikan
pada produksi oleh masyarakat dengan kualitas
ditinjau dari kadar air, pH, WHC, susut masak
dan tekstur yang sesuai.

3. Metodologi

Materi yang digunakan dalam penelitian
ini adalah sosis ayam fermentasi yang dibuat dari
daging ayam dengan penggunaan 3 merk starter
yogurt komersial. Jenis bakteri yang terkandung
dalam starter yogurt A adalah Lactobacillus
plantarum, Lactobacillus bulgaricus,
Lactobacillus fermentum, Lactobacillus
achidopilus dan Streptococus thermophilus.
Starter yogurt B adalah Lactobacillus bulgaricus,
Lactobacillus  achidhopilus,  Lactobacillus
plantarum dan Lactobacillus casei. Starter
yogurt C adalah Lactobacillus bulgaricus,
Lactobacillus achidhopilus dan Streptococus
thermophilus. Dalam starter yogurt, jumlah
mikroba yang digunakan biasanya berkisar
antara 107 hingga 10® CFU/g atau CFU/mL.
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Bahan utama lainnya yaitu daging ayam fillet
bagian dada, bubuk full cream, lIsolat protein
kedelai, STPP, bubuk lada, bawang putih, pala,
gula, jahe, garam dan es batu. Penelitian ini
menggunakan alat serta bahan yang digunakan
selama penelitian.

Tahapan pembuatan sosis fermentasi
yaitu Daging ayam dipotong kecil-kecil dan
kemudian digiling, menambahkan lemak (susu
full cream), mencampurkan bumbu-bumbu
seperti garam, gula, merica, bawang putih bubuk,
dan rempah lainnya (masing-masing 0.5% dari
total berat daging). Inokulasi starter yogurt sesuai
perlakuan dicampurkan secara merata pada suhu
sekitar 35°C selama 24 jam.

Metode penelitian yang digunakan adalah
metode percobaan eksperimental laboratorium
dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 4
perlakuan dan dilakukan 5 ulangan. Berikut
perlakuan dalam penelitian ini:

PO: sosis ayam fermentasi tanpa starter yogurt
komersial
P1: sosis ayam fermentasi dengan starter yogurt

A 2%

P2: sosis ayam fermentasi dengan starter yogurt

B 2%

P3: sosis ayam fermentasi dengan starter yogurt

C2%

Pengujian pH, kadar air, WHC, susut
masak dan tekstur berdasarkan (9). Pengujian pH
dilakukan dengan cara menyiapkan sampel sosis
ayam fermentasi yang telah dihancurkan atau
dicampur dengan air (1:1), pH meter yang telah
dikalibrasi dengan standar buffer pH 4 dan pH 7,
menyelupkan elektroda pH meter ke dalam
larutan sampel yang telah disiapkan, dan
mencatat hasil pembacaan pH pada pH meter.
Pengujian kadar air dilakukan dengan cara
menyiapkan sampel sosis ayam fermentasi
dengan jumlah sekitar 10-20 gram, menimbang
berat sampel awal (W1), mengeringkan sampel
dalam oven yang telah dipanaskan pada suhu
105°C selama 24 jam atau hingga beratnya stabil,
dan menimbang kembali sampel setelah
pengeringan(W2). Kadar air dihitung dengan
rumus:

_ w 2
Kadar Air (%) = —wi X 100%

Tahapan pengujian nilai WHC antaralain
mempatkan sampel sosis ayam fermentasi di
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antara dua lembar kertas saring (Whatman No.
42), metakkan kertas saring yang berisi sampel di
antara dua lempengan kaca dan tekan dengan
beban 35 kg selama 5 menit, kemudian dilakukan
pengukuran Area basah. Area basah adalah
setelah penekanan, ukur area basah dari sampel
yang telah dipres. Ini dilakukan dengan
menggambar area basah pada plastik dan
memindahkannya ke kertas grafik. Perhitungan
dengan rumus berikut.
Di mana:

Berat awal adalah berat sampel sebelum

penekanan.

Berat akhir adalah berat sampel setelah

penckanan

WHC (%)
Berat Setelah Tekan

- 0
Berat Setelah Sebelum Tekan 100%

Tahap pengujian susut masak meliputi dengan
menimbang berat awal sampel sosis ayam
fermentasi (W1), memasak sosis pada suhu suhu
75°C kemudian menimbang kembali berat akhir
sampel (W2) dan menghitung sust masak dengan
rumus berikut: .

W1 - W2

Susut Masak (%) = W1

x 100%

Pengujian tekstur sosis ayam fermentasi
dengan Warner-Bratzler Shear (WBS) untuk
mengukur kekerasan atau ketahanan suatu
produk pangan terhadap pemotongan, langkah
pertama dengan memotong sosis ayam
fermentasi dengan ukuran 2 cm x 2 cm atau
tergantung ukuran blade, kemudian memastikan
sampel diletakkan secara tegak lurus terhadap
arah pemotongan pada permukaan meja uji.
Tekan tombol untuk memulai uji. Blade akan
menurunkan dengan gaya tertentu dan mulai
memotong sampel sosis.

Analisis  data  secara  deskriptif
menggunakan metode analisis keragamansatu
arah (One-way ANOVA) dengan model tabulasi
data Rancangan Acak Lengkap (RAL) apabila
diperoleh data yang berbeda nyata (P<0,05)
maka dilakukan uji lanjutan menggunakan
metode Uji Jarak Berganda Duncan.
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4. Pembahasan

Data hasil pengamatan menunjukkan
bahwa penggunaan starter yogurt komersial yang
berbeda dengan kosentrasi sebesar 2% pada sosis
ayam fermentasi tidak memberikan perbedaan
nyata ditinjau dari kadar air, pH, WHC, susut
masak dan tekstur.

Kadar Air

67,2
67
66,8

66,6

66,4

66,2

66

65,8
PO P1 P2 P3

Gambar 1. Perbedaan kadar air dari sosis ayam
fermentasi

Kadar Air

Pada Gambar 1 dapat dilihat bahwa perlakuan PO
menghasilkan kadar air yang cenderung rendah
dari perlakuan yang lain, sedangkan Pl
menghasilkan kadar air yang paling tinggi.
Pengaruh beberapa jenis bakteri yang terkandung
dalam starter yogurt komersial mempengaruhi
kadar air sosis ayam fermentasi. Jenis bakteri
yang ada dalam starter A lebih banyak

dibandingkan starter B dan C, yaitu
Lactobacillus plantarum, Lactobacillus
bulgaricus, Lactobacillus fermentum,
Lactobacillus  achidopilus dan Streptococus
thermophilus. Bakteri asam laktat tersebut

termasuk  dalam klasifikasi gram  positif
homofermentatif yang dapat memproduksi asam
laktat  dengan cara  memfermentasikan
kabohidrat. Proses pemecahan karbohidrat
tersebutterjadi secara cepat khususnya di tahap
awal fermentasi karena karbohidrat merupakan
sumber energi utama bagi mikroba pada
fermentasi urutan ayam (10). Kadar air sosis
ayam fermentasi berkisar antara 66,43% hingga
66,91%. Hal inisesuai dengan standar SNI 01-
3820-1995 untuk sosis, yang menetapkan kadar
air maksimal sebesar 67,01%. Hal ini didukung
dengan pendapat (11) menyatakan bahwa
penambahan starter yogurt menghasilkan nilai
kadar air sebesar 63,35%-65,17% disebabkan
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oleh aktivitas mikroba pada suatu bahan pangan
yang dapat memengaruhi kadar air pada produk,
semakin meningkat kadar air pada produk maka
akan semakin tinggi laju fermentasinya.

H

3,7

Y
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PO P1 P2 P3

Gambar 2. Perbedaan kadar air dari sosis ayam

fermentasi
pH
Pada Gambar 2, nilai pH sosis ayam fermentasi
dengan penggunaan jenis starter yogurt
komersial berbeda dari yang tertinggi hingga

terendah pada perlakuan PO (3,62 + 0,18), P1
(3,48 £ 0,12), P2 (3,44 + 0,06) dan P3 (3,40 +
0,08). Faktor tersebut dapat terjadi karena bakteri
asam laktat yang ada pada jenis starter yogurt
komersial. Penambahan jenis starter yogurt
komersial dapat meningkatkan populasi mikroba
fermentasi  sehingga akan  mempercepat
pembentukan asam laktat, sehingga dapat
menurunkan nilai pH pada sosis ayamfermentasi,
penurunan pH  disebabkan karena adanya
akumulasi asam organik yang dihasilkan dari
pemecahan kabohidrat. Sosis yang diberikan
penambahan jenis starter yogurt komersial
menunjukkan nilai pH lebih rendah
dibandingkan dengan sosis kontrol tanpa
penambahan selama proses pemeraman (12).
Bakteri Asam Laktat (BAL) yang dimanfaatkan
pada sosis fermentasi semakin banyak maka akan
membuat rasa sosis fermentasi menjadi sangat
asam. Nilai pH yang rendah dapatmemberikan
keuntungan yaitu dalam penyimpanan sosis
fermentasi akan menjadi lebih tahan lama (13).
Nilai pH sosis dengan penambahan BAL lebih
rendah daripada sosis tanpa penambahan. Sosis
ayam fermentasi dengan penambahan starter
yogurt memiliki kisaran pH sekitar 4,33-4,39
sehingga dapat menghasilkan kualitas yang baik
dari rasa asam dan tekstur yang kenyal (8). Hal
ini sesuai dari hasil penelitian sosis ayam
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fermentasi dengan penambahan starter yogurt
komersial yang berbeda pH yang dihasilkan
berkisar 3,62— 3,40 semakin rendah pH yang
dihasilkan semakin baik kualitas pada tekstur.

Tabel 1. Perbedaan WHC, susut masak dan
tekstur sosis ayam fermentasi
Perlakuan WHC Susut Masak Tekstur
(%) (%) (N)

PO 17,82+ 0,46 6,02+0,52 4,02 +0,54
P1 17,02+ 0,68 4,88+0,54 3,64 +0,75
P2 17,36 £ 0,41  5,54+0,83 3,30+0,22
P3 17,60+ 0,27 5,20+0,58 3,82+0,70

WHC

Nilai WHC pada sosis ayamfermentasi dengan
penambahan starter yogurt komersial yang
berbeda pada setiap perlakuan memiliki nilai PO
(17,82% =+ 0,46), P1 (17,02% + 0,68), P2
(17,36%=+ 0,41) dan P3 (17,60% =+0,27).
Penggunakan kultur bakteri menghasilkanWHC
sebesar 17,9% (14). Hal ini tidak sesuai dengan
nilai normal WHC pada sosis yaitu 20%-60%,
dikarenakan nilai WHC yang didapatkan rendah
karena protein dalam sosis ayam fermentasi
mengalami kerusakan akibatpH yang rendah,
sehingga kemampuan protein untuk menahan air
(WHC) menurun dan sebagian besar protein
rusak karena adanya asam laktat yang terbentuk,
selain itu kemampuan daging menahan air tidak
optimal, sehingga berkaitan dengan nilai pHyang
dihasilkan pada penelitian yang rendahdan nilai
kadar air yang dihasilkan tinggi. Nilai WHC
memiliki keterkaitan dengan pH, jika pH
mengalami peningkatan maka daya ikat air
meningkat, selain pH, daya ikatair juga saling
berhubungan dengan kadar air, jika kadar air
tinggi maka daya ikat air semakin rendah (15).

Susut Masak

Nilai susut masak pada sosisayam fermentasi
dengan penambahan starter yogurt komersial
yang berbeda setiap perlakuan memiliki nilai PO
(6,02% + 0,52), P1 (4,88% =+ 0,54), P2 (5,54%
+ 0,83) dan P3 (5,20% + 0,58). Hal ini
menunjukkanpenurunan presentase susut masak
padasosis ayam fermentasi antara PO sampai P3.
Besarnya nilai susut masak pada penelitian ini
diduga dipengaruhi oleh starter yogurtkomersial
yang digunakan. Nilai rataan susut masak dari
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penelitian berada dalam kisaran 4,88% — 6,02%.
Penambahan jenis starter dengan kosentrasi yang
sama lebih condong menciptakan sosis dengan
nilai susut masak yang masih sesuai dengan
standar normal. Sosis ayam fermentasi dengan
penambahan starter yogurt komersial yang
berbeda menghasilkan susut masak yang lebih
rendah daripada dengan susut masak sosis ayam
fermentasi tanpa perlakuan. Penyebabnya terjadi
karena  sosis ayam fermentasi dengan
penambahan bakteri asam laktat mempunyai
suasana lebih masam dibandingkan perlakuan
kontrol. pH yang rendah dapat mengakibatkan
produk kehilangan banyak cairan, yang
mengakibatkan penurunan berat produk. Produk
daging dengan susut masak yang rendah
cenderung memiliki kualitas yang lebih baik
karena menunjukkan bahwa potensi kehilangan
nutrisi selama proses pemasakan lebih sedikit.
Protein memiliki dampak signifikan terhadap
perubahan dalam penurunan dan peningkatan
susut masak karena kemampuannya untuk
mengikat air (16). Kemampuan ini membantu
protein untuk menahan air yang keluar pada
akhirnya mengurangi tingkat susut masak (17).

Tekstur

Rata-rata nilai tekstur pada sosis ayam
fermentasi tanpa perlakuan memiliki nilai PO
(4,02 N) sedangkan pada sosis ayam fermentasi
dengan penambahan starter yogurt komersial
yang berbeda setiap perlakuan memiliki nilai P1
(3,62 N), P2 (3,30 N) dan P3 (3,82 N). Nilai
rataan  sosis ayam  fermentasi  dengan
penambahan starter yogurt komersial yang
berbeda terendah terdapat pada P2 dibandingkan
dengan P1 dan P3. Nilai tekstur sosis pada
penambahan bakteri lactobacillus plantarum
sebanyak 2% yaitu 3,36 N menunjukkan bahwa
penambahan  bakteri dapat meningkatkan
kualitas tekstur sosis ayam fermentasi menjadi
lebih kompak dan kenyal (18). Nilai tekstur
semakin tinggi akan menghasilkan teksturyang
semakin keras, sedangkan nilai tekstur yang
rendah akan menghasilkan teksturyang lebih
kenyal (19). Faktor yang dapat memengaruhi
tekstur dengan penambahan starter yogurtpada
sosis ayam diantaranya jenis danjumlah starter
yang digunakan. Hal ini dapat memengaruhi
tekstur sosis fermentasi, karena bakteri asam

166

Managed : Pusat Penelitian dan Pengabdian Kepada Masyarakat



laktat yang terdapat pada starter yogurt akan
berperan dalam proses fermentasi (20).
Selanjutnya, lama fermentasi dapatmemengaruhi
tekstur pada sosis dan tingkat fermentasi,
semakin lama fermentasi dapat menghasilkan
tekstur yang lebih kenyal dan berkualitas. Nilai
pH sosis ayam fermentasi dapat memengaruhi

tekstur pada produk akhir. Nilai pH yang rendah
dapat menyebabkan denaturasi protein yang pada
akhirnya akan menghasilkan tekstur pada sosis
fermentasi jauh lebih kompak (21). Nilai kadar
air juga dapat memengaruhi tekstur pada bahan
pangan, penampilan dan rasa (22). Nilai pH serta
kandungan asam laktat dapat memberikan efek
pada tekstur produk tergantung pada perubahan
struktur protein akibat hilangnya air dan

denaturasi  gelasi protein yang  dapat
memengaruhi tekstur kekuatan gel.
5. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian, dapat

disimpulkan bahwa penggunaan starter yogurt
komersial dengan komposisi jenis bakteri asam

laktat yang berbeda yaitu Lactobacillus
plantarum, Lactobacillus bulgaricus,
Lactobacillus fermentum, Lactobacillus
achidopilus, Lactobacillus casei. dan
Streptococus thermophilus dalam pembuatan
sosis ayam fermentasi tidak memberikan

perbedaan yang signifikan terhadap kadar air,
pH, Water Holding Capacity (WHC), susut
masak, dan tekstur sosis ayam fermentasi.
Dengan demikian, variasi jenis starter yogurt
komersial yang digunakan dalam penelitian ini
tidak mempengaruhi secara signifikan kualitas
fisik dan kimia sosis ayam fermentasi yang
dihasilkan.
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