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Abstrak

Pengaruh jenis daging pada nikumi terhadap karakteristik dan Akseptabilitas sosis, telah diteliti menggunakan daging sapi, nikumi daging sapi, nikumi daging domba, dan nikumi daging kuda. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis daging pada nikumi terhadap karakteristik sosis yang meliputi kadar protein, kadar lemak, daya mengikat air dan akseptabilitas sosis. Rancangan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap dengan 4 perlakuan yaitu daging sapi, nikumi daging sapi,nikumi daging domba, dan nikumi daging kuda dengan ulangan sebanyak 5 kali. Untuk mengetahui pengaruh perlakuan dilakukan analisis ragam dan untuk mengetahui perbedaan antara perlakuan digunakan uji Tukey. Hasil penelitian menunjukan bahwa baik dari segi kadar protein maupun daya ikat air sosis tidak menunjukan perbedaan, sedangkan kadar lemak sosis pada perlakuan daging sapi dan sosis nikumi daging domba tidak berbeda nyata. Kadar lemak sosis daging sapi dan sosis nikumi daging kuda menunjukan adanya perbedaan. Uji akseptabilitas dari segi bau pada nikumi domba berbeda dengan yang lainnya, sedangkan warna, rasa dan tekstur tidak menunjukan adanya perbedaan.

Kata kunci : jenis daging, nikumi, sosis

Abstract

Effect of meat types on nikumi to the characteristics of sausages which has been researched, used beef meat, beef meat nikumi, mutton meat nikumi and horse meat nikumi. The objectives of this reaserch were to know effect of meat types on nikumi to the chsrscteristics of sausageincluding protein, fat, water holding capacity and acceptability. Design used completely randomized with 4 treatment of beef meat, beef meat nikumi, mutton meat nikumi and horse meat nikumi with 5 times replication. To find out the effect betweeneach treatment, ANAVA test and Tukey test were used. Result indicated that the same protein and water holding capacity in beef meat, beef meat nikumi, mutton meat nikumi and horse meat nikumi but fat in beef meat and mutton meat nikumi non significant. Fat beef meat nikumi and horse meat nikumi significant. Acceptability mutton meat nikumi significant and colour, taste and texture non significant.
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Pendahuluan       

Permintaan daging dan produk olahan daging untuk konsumsi dalam negeri terus meningkat dari tahun ke tahun. Tahun 2002 konsumsi rata-rata perkapita perminggu di Indonesia 0,074 kg dan tahun 2002 sebesar 0.087 kg (BPS 2004a). Kebutuhan ini belum dapat diimbangi oleh peningkatan produktifitas ternak penghasil daging. Jumlah beberapa jenis ternak seperti ternak sapi bahkan semakin menurun sehingga perlu mengimpor dari Australia sebanyak 235.788 ekor (BPS 2004b). Salah satu solusi untuk mengetahui kekurangan suplai daging adalah dengan meningkatkan keanekaragaman daging ternak yang selama ini banyak dikonsumsi seperti daging domba dan daging kuda.

Daging sapi, domba, kambing, ayam, kuda dan babi merupakan daging yang lazim dikonsumsi di Indonesia. Daging kuda merupakan salah satu jenis daging yang dapat digunakan sebagai bahan pangan asal hewan yang cukup potensial. Potensi tersebut dapat dilihat dari jumlah ternak kuda di Indonesia yang mencapai 432.100 ekor (BPS 2004c). Produksi daging kuda di Indonesia rata-rata mencapai 934 ton pertahun yang berasal dari pemotongan 7.268 ekor. Penyebaran pemotongan menurut propinsi di Indonesia mencakup Nusa Tenggara Barat, Sulawesi Selatan, Yogyakarta, Nusa Tenggara Timur dan Jawa Timur (Ditjenak 2001).

Perkembangan konsumsi daging kuda masih sangat lambat dibanding dengan perkembangan konsumsi daging ternak lain seperti ternak sapi karena adanya faktor pembatas seperti flavor khas yang kurang disukai, berkualitas rendah seperti berwarna merah gelap akibat dipekerjakan dalam waktu yang relatif lama serta faktor budaya masyarakat. Padahal daging kuda mempunayai kandungan protein yang tinggi (19.72%) dengan kandungan lemak yang rendah (4,84%) (Hikmah 2003).

Daging kuda dan daging domba mempunyai bau yang kurang disukai atau off odor yang disebabkan oleh asam lemak volatil sehingga perlu usaha untuk menghilangkan off odor tersebut, yaitu dengan proses leaching atau pencucian dengan air dingin. Leaching adalah proses pencucian daging ikan (juga daging ternak) yang sudah dipisahkan dari tulang-tulangnya, digiling secara mekanis dan dicuci beberapa kali dengan air sehingga bau dan warnanya hilang.

Flavor sangat berperan dalam mempengaruhi pemiliahan dan kesukaan konsumen akan makanan, sehingga tidak mengherankan jika banyak bahan pangan yang mempunyai flavor yang kurang disukai pada ahirnya tidak dipilih oleh konsumen seperti halnya daging kuda.

Industri pengolahan daging mengalami kemajuan yang cukup pesat dengan bermunculannya berbagai jenis produk olahan yang berasal dari daging. Keadaan ini membuka kesempatan dan tantangan bagi para produsen untuk menghasilkan produk olahan daging yang mempunyai kualitas baik dan harga terjangkau oleh semua lapisan masyarakat. Masyarakat dengan taraf hidup yang lebih meningkat akan lebih selektif dalam membeli produk makanan. 

Kesempatan dan tantangan tersebut akan membuka peluang untuk pengembangan produk baru yang bergizi, sehat serta aman terhadap lingkungan. Untuk membangkitkan dan membangun keinginan konsumen atau masyarakat dalam mengkonsumsi daging kuda perlu adanya penganekaragaman produk olahan asal daging kuda dimana flavor yang kurang disukai telah dihilangkan.

Nikumi adalah daging giling yang kemudian dibersihkan dengan dicuci berulang - ulang sehingga sebagian besar bau, darah, pigmen, lemak dan sebagian protein yang larut dalam air hilang. Nikumi adalah produk yang mempunyai flavor yang lebih baik untuk diolah menjadi produk – produk lanjutan seperti sosis. Dalam pembuatan nikumi perlu ditambahakan anti denaturan (sukrosa dan sorbitol) untuk mencegah denaturasi protein. Natrium tripolifosfat merupakan bahan tambahan makanan yang dapat memperbaiki daya ikat air, menghasilkan dan memberikan sifat pasta yang lebih lembut pada produk sosis serta sebagai pengawet.

Metode

Penelitian dilakukan secara eksperimen di laboratorium menggunakan Rancangan Acak Lengkap (Steel dan Torrie, 1993) dengan 4 perlakuan yaitu P0 penggunaan daging sapi dalam pembuatan sosis sebagai kontrol, P1 penggunaan nikumi daging sapi dalam pembuatan sosis, P2 penggunaan nikumi daging domba dalam pembuatan sosis, dan P3 penggunaan nikumi daging kuda dalam pembuatan sosis. Setiap perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 5 kali. Untuk mengetahui pengaruh perlakuan dilakukan analisis ragam dan untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan dilakukan uji Tukey. Selanjutnya dilakukan pengukuran terhadap kadar protein, kadar lemak dan daya ikat air, serta tingkat kesukaan (Warna, Bau, Rasa dan Tekstur). Untuk pengujian akseptabilitas tingkat kesukaan pada penelitian ini membutuhkan 20 satuan percobaan dari seluruh perlakuan. 

Prosedur penelitian dilakukan sebagai berikut :

a. Daging sapi, daging domba, dan daging kuda dipisahkan dari lemak dan jaringan ikat kemudian digiling.

b. Daging giling masing-masing seberat 500 g untuk satu ulangan dicuci (leaching) dengan air sebanyak 8 kali dilanjutkan dengan air garam 0,3% satu kali.

c. Air yang terdapat dalam daging dibuang dengan cara penyaringan serta pengepresan.

d. Antidenaturan (sukrosa 2% dan sorbitol 2%) serta natrium tripolifosfat 0,5% ditambahkan ke dalam daging dan dilakukan penggilingan sampai campuran homogen.

e. Pengemasan dan pembekuan dengan suhu -200C

f. Nikumi siap diolah menjadi sosis.

Peubah yang diukur adalah protein, lemak (menggunakan metode AOAC, 1995) dan daya ikat air (Metode Soeparno, 1992), serta tingkat kesukaan (Warna, Bau, Rasa dan Tekstur). Untuk tingkat kesukaan pada penelitian ini membutuhkan 20 satuan percobaan dari seluruh perlakuan. Pengujian akseptabilitas dilakukan oleh 20 orang panelis “agak terlatih”. Masing-masing panelis diberikan 4 sampel sosis, segelas air putih sebagai penetral rasa dan lembar  kuisioner. Sampel sosis yang diuji adalah sosis daging sapi, sosis nikumi daging sapi, sosis nikumi daging domba, dan sosis nikumi daging kuda. Pengujian meliputi uji warna, bau, rasa dan tekstur. Uji ini digunakan skala hedonik/ tingkat kesukaan mengikuti aturan Soekarto (1993), dimana setiap penilaian diberi nilai yang disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Skala Hedonik Uji Akseptabilitas

	Skala Numerik
	Skala Hedonik

	6

5
	Amat Sangat Suka

Sangat Suka

	4
	Suka

	3
	Agak Suka

	2
	Netral 

	1
	Tidak Suka


Sumber: Soekarto (1993).

Hasil dan Pembahasan

Nilai kadar protein sosis yang dihasilkan selama penelitian disajikan pada  Tabel 2 menunjukan bahwa protein sosis yang paling tinggi diperoleh dari daging kuda serta tidak menunjukan adanya perbedaan yang nyata. Hal ini disebabkan kadar protein daging relatif konstan, karena protein daging terdiri dari tiga bagian yaitu protein yang terdapat dalam miofibril, yang merupakan gabungan dari aktin dan miosin sehingga disebut aktomiosin. Protein yang terdapat pada sarkoplasma, yaitu albumin dan globulin, dan protein yang terdapat dalam jaringan ikat yaitu kolagen, elastin dan retikulin (Kramlich, dkk. 1973). 

Protein urat daging mempunyai hubungan yang erat dengan kadar air daging. Protein urat daging mempunyai sifat hidrofilik, yaitu dapat mengikat molekul – molekul air daging (Judge, dkk. 1989). Daging yang telah dibuat menjadi produk intermediet yaitu nikumi tidak banyak mengalami perubahan dalam kadar protein, karena protein daging dapat dipertahankan dari denaturasi dengan penambahan anti denaturan, dimana bahan anti denaturan adalah bahan yang dapat menghambat perubahan struktur molekul proteinyang menyebabkan perubahan sifat – sifat fisik, kimiawi dan biologis (tranggono et al. 2002). 

Tabel 2 Rata – rata Kadar Protein dari Berbagai Jenis Daging

	Perlakuan
	Rataan
	Signifikansi (0,05)

	Daging Sapi
	55,97
	a

	Nikumi Daging Sapi
	58,35
	a

	Nikumi Daging Domba
	48,79
	a

	Nikumi Daging Kuda
	64,59
	a


Keterangan :   Nilai yang diikuti huruf kecil yang sama ke arah kolom tidak  berbeda nyata (P<0,05)

Hasil dari penelitian mengenai pengaruh perlakuan terhadap kadar lemak sosis dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3 Rata – rata Kadar Lemak dari Berbagai Jenis Daging

	Perlakuan
	Rataan
	Signifikansi (0,05)

	Nikumi Daging Domba
	22,04
	a

	Daging Sapi
	21,87
	a

	Nikumi Daging Sapi
	9,26
	b

	Nikumi Daging Kuda
	5,40
	c


Keterangan :   Nilai yang diikuti huruf kecil yang sama ke arah kolom tidak  berbeda nyata (P<0,05)

Tabel 3 menunjukan bahwa kadar lemak sosis pada nikumi sapi dan nikumi kuda berbeda nyata dengan yang lainnya. Karena kandungan lemak tubuh seekor ternak sangat bervariasi bargantung kepada umur, spesies, aktifitas dan nutrisi (Aberle, dkk. 2001). Kadar lemak sosis pada nikumi kuda mempunyai nilai yang paling kecil karena daging kuda mempunyai kandungan lemak sekitar 4,84% lebih kecil dibandingkan dengan ternak lainnya. Sedangkan nikumi domba dan daging sapi kadar lemaknya sama karena selama proses pencucian (leaching) banyak lemak yang hilang selain darah, pigmen, lendir, garam organik dan protei yang larut dalam air (Fardiaz 1985). 

Hasil penelitian menunjukan bahwa daya mengikat air sosis pada berbagai jenis daging tidak berbeda nyata (Tabel 4). Hal ini disebabkan pada saat pembuatan nikumi ada penambahan antidenaturan dilalukan untuk mempertahankan daya mengikat air, dimana antidenaturan ini dapat mencegah denaturasi protein akibat pembekuan. 

Tabel 4 Rata – rata Kadar Daya Mengikat Air dari Berbagai Jenis Daging

	Perlakuan
	Rataan
	Signifikansi (0,05)

	Daging Sapi
	39,13
	a

	Nikumi Daging Sapi
	32,09
	a

	Nikumi Daging Domba
	36,94
	a

	Nikumi Daging Kuda
	28,05
	a


Keterangan :   Nilai yang diikuti huruf kecil yang sama ke arah kolom tidak  berbeda nyata (P<0,05)

Pada saat pembuatan sosis dari berbagai jenis daging tersebut ada penambahan natrium tripolifosfat yang dapat mempertahankan daya mengikat air sejalan dengan pendapat Suzuki (1981) yang menyatakan bahwa polifosfat dapat meningkatkan daya kerja antidenatuan dimana daya kerja antidenaturan yang meningkat ditunjukan dengan peningkatan jumlah aktomiosin. Penilaian akseptabilitas terhadap produk sosis dengan bahan dasar daging dan nikumi yang digunakan penelitian ini adalah uji hedonik merupakan salah satu uji penerimaan. Penilaian meliputi warna, bau, rasa dan tekstur. Hasil pengujian akseptabilitas dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5 Hasil Uji Akseptabilitas pada Sosis

	Peubah
	Perlakuan

	
	P0
	P1
	P2
	P3

	Warna
	4,35 a
	4,05 a
	3,65 a
	3,65 a

	Bau
	4,10 a
	4,20 a
	3,45 b
	4,15 a

	Rasa
	4,10 a
	3,95 a
	3,85 a
	3,95 a

	Tekstur
	4,50 a
	4,45 a
	 3,85 a
	4,10 a


Keterangan :   Nilai yang diikuti huruf kecil yang sama ke arah kolom tidak  berbeda nyata (P<0,05)

Hasil penelitian menunjukan tidak ada perbedaan warna pada sosis yang dihasilkan hal ini sesuai dengan pendapat Arbele, dkk (2001) yang menyatakan bahwa warna daging sangat dipengaruhi dengan kandungan mioglobinnya namun setelah dibuat nikumi yang mengalami pencucian (leaching)  warna tersebut hilang sehingga memilki warna yang sama, selain itu bahan tambahan yang digunakan mempunyai warna yang tidak mempengaruhi produk yang dihasilkan. Bau sangat berperan dalam mempengaruhi pemilihan dan kesukaan konsumen akan makanan sehinggatidak mengherankan jika baunya kurang enak konsumen tidak akan memilih produk makanan tersebut. Bau ditentukan oleh pembebasan beberapa substansi volatil yang terdapat pada bahan baku. Hasil penelitian menunjukan pada sosis asal nikumi domba menunjukan nilai kesukaan yang kecil hal ini disebabkan karena daging domba umunya lebih bau daripada daging yang lainnya dan menjadi kendala bagi sebagian konsumen dalam memilih daging. Flavor yang paling menentukan bau khas daging domba adalah golongan karboksilat jenisnya 4-methyloctanoic acid (Shahidi 1998).

Produk makanan walaupun bentuknya indah warnanya menarik sera baunya disukai, namun jika rasanya tidak enak maka makanan tersebut akan ditolak konsumen. Hasil penelitian menunjukan rasa sosis tidak berbeda nyata, hal ini disebabkan karena pada saat pembuatan nikumi ada proses pencucian yang berulang-ulang sehingga sebagian besar bau, darah, pigmen, dan sebagian protein yang larut dalam air hilang (Lee, 1984). Hasil penelitian menunjukan tekstur sosis tidak berbeda nyata. Hal ini disebabkan halus atau kerasnya tekstur daging ditentukan oleh ukuran ikatan serabut otot. Ukuran ikatan serabut otot ditentukan oleh jumlah serabut otot, ukuran serabut dan jumlah perimesium yang mengelilingi dan menyeliputi setiap ikatan serabut otot (Arbele, dkk. 2001).
Kesimpulan

Kadar protein dan daya ikat air sosis yang berasal dari bahan baku daging sapi, nikumi daging sapi, nikumi daging domba dan nikumi daging kuda tidak berbeda nyata. Kadar lemak sosis asal daging sapi dan nikumi daging domba tidak berbeda nyata, sedangkan kadar lemak sosis asal nikumi sapi dan nikumi daging kuda berbeda. Hasil akseptabilitas pada nikumi domba mempunyai bau yang berbeda dengan yang lainnya, sedangkan warna, rasa dan tekstur untuk keempat jenis daging menunjukan tidak berbeda nyata.
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