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PENGARUH JENIS POTONGAN DAGING SAPI PADA PROSES
PEMBUATAN SOSIS TERHADAP DAYA IKAT AIR,
SUSUT MASAK, RASA DAN TEKSTUR

Lilis Suryaningsih
Fakultas Peternakan Universitas Padjadjaran

Abstract
The objectives of this research were to know effect of cut beef product in the process of
sausages for water holding capacity, cooking loss, flavour and texture. Design used completely
randomized with 3 treatment of thawing method with 6 times replication. To find out the effect
between each treatmen, ANAVA test and Duncan test were used. Result was showed that the
cut topside water holding capacity and cooking loss significant. The cut beef samples sausages
meat product gave flavour and texture non significant.

Keywords : thawing, tenderness, water holding capacity, cooking loss

Yr 1-1-2_ PENDAHULUAN

Kornponen mama daging terdiri atas otot, lemak (marbling), sejumlah jaringan ikat
(kolagen. elastin dan retikulin) sena pembuluh darah epitel dan syaraf. Otot terdiri dari berkas
otot, berkas otot berisi serat otot yang mempakan sel otot menincing pada kedua ujungnya.
Serat otot berisi benang otot ( myofibril), sedangkan mypfibril terdiri atas beberapa sarkomer.
Dalam sarkomer terdapat filamen — filamen halus (miofilamen) yang tebal dan tipis. Filamen
tebal disebut miosin dan tipis disebut actin (Arbele, dkk. 2001).

Kualitas daging ditentukan oleh keempukan (tenderness), cita rasa (flavour), tekstur,
warna, aroma, sari minyak (juiceness), lemak intramuskuler (marbling), hilangnya air selama
perebusan atau susut inasak, daya mengikat air oleh protein daging atau water holding capacity
(WHC) dan pH daging (Arbele, dkk. 2001 dan Lawrie, 199]). Pada dasarnya ada tiga
komponen daging yang menentukan keempukan daging yaitu struktur myofibril dan status
kontraksi otot, kandungan jaringan ikat dan tingkat ikatan silangnya sena WHC dan juice
daging ( Soepamo, 1998).

Penggolongan daging sapi merman kelas yang ditetapkan Departemen Perdagangan
Indonesia berdasarkan standar perdagangan Indonesia, berdasarkan SP-144-1982 adalah
sebagai berikut : Kelas I, meliputi daging bagian has dalam (fillet), tanjung (rump), has luar
(sirloin), lamusir (cube roll),paha belakang bagian pangkal (inside), paha belakang bagian
penutup (topside) dan paha bagian pendasar + gandik (silverside). Kelas II meliputi bagian
paha depan bagian sengkel (shank), paha depan (chuck), daging iga (ribmeat) dan punuk
(blade). Kelas III meliputi bagian daging lainnya yang tidak termasuk kedalam golongan
kelas I dan II antara lain samcan (fank) sandung lamur (brisket) dan bagian — bagian lainnya
(Palupi, 1986).

Daging didefmisikan sebagai semua jaringan hewan dan seinua produk hasil pengolahan
jaringan — jaringan tersebut yang sesuai untuk dimakan serta tidak menimbulkan gangguan
kesehatan bagi yang memakannya. Organ — organ misalnya hati,ginjal, otak, pant — paru,
jantung, limpa, pankreas dan jaringan otot termasuk dalam definisi ini (Soeparno, 1998).

Daging sebagai sumber protein hewani mengandung 19% protein, 5% lemak 70% air
3,5% zat —zat non protein , mineral dan bahan lainnya (Arbele, dkk. 2001). Menurut Lawrie
(1991) komposisi daging mendekati 75% air, 18% protein, 3.5% lemak dan 3.5% zat —zat non
protein yang dapat larut. Selanjutnya Aggorodi (1984) menyatakan bahwa komposisi kimia
daging sapi terdiri dari 66.6% air, 20.2% protein, 12.3% lemak dan 0.9% abu. Secara umum
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komposisi kimia daging terdiri atas 70% air, 20% protein. 9% lemak dan 1% abu. Juinlah ini
akan benlbah jika hewan digemukkan, yang mengakibatkan pengurangan persentase air dan
protein serta terjadi peningkatan kadar lemak (Romans. dkk. 1994).

Pengolahan daging merupakan suatu cara untuk menyimpan daging dalam jangka
waktu yang cukup lama, agar kualitas maupun kebersihan tetap terjaga. Daging diolah dengan
cara dimasak, digoreng, dipanggang, disate, diasap atau diolah menjadi produk lain yang
menarik antara lain daging kornet, sosis, dendeng, bakso dan abon. Oleh karenanya daging
dan hasil olahannya merupakan produk — produk makanan yang unik ( Palupi, 1986).

Salah satu produk olahan daging yang cukup disukai masyarakat adalah produk sosis.
Selama ini bahan baku yang digunakan dalam pembuatan sosis adalah daging babi, daging
sapi maupun daging ayam. Menurut Price dan Schweigrt (1987) sosis merupakan makanan
yang terbuat dari daging yang dihaluskan, digiling, dibumbui lalu dibungkus dengan
mempunyai rasa yang klias dan biasanya mempunyai ukuran simetris. Flavour dan tekstur
dari produk sosis ini terus berkembang dimana tiap daerah mempunyai sifat yang spesifik
sendiri — sendiri.

MATERI DAN METODE

Penelitian dilakuakan secara eksperimen di laboratorium menggunakan Rancangan
Acak Lengkap dengan tiga perlakuan, yaitu pendasar dan gandik (silverside), penutup
(topside) dan paha depan (chuck) diulang 6 kali ulangan. Data yang diperoleh dari basil
perhitungan daya ikat air, susut pemasakan, serta uji organoleptik terhadap rasa dan tekstur
dianalisis secara statistik melalui sidik ragam dan untuk mengetahui perbedaan antar perkauan
digunaka Uji Jarak Berganda Duncan (Steel dan Torrie, 1993). Untuk pengujian organoleptik
tingkat kesukaan pada peneitian ini membutuhkan 20 satuan percobaan dari seluruh
perlakuan. Prosedur penelitian dilakukan sebagai berikut :

a. 1 kg daging sapi digiling sebanyak 3 kali untuk masing — masing perlakuan

b. Daging dikutter pertama kali pada suhu 2°C, selama 5 — 10 menit setelah ditambah es.
NPS, dan STTP.

c. Daging dikutter kedua kali pada suhu 8°C, selama 5 — 10 menit setelah ditambah es
lagi

d. Daging dikutter ketiga kali pada suhu 12°C, selama 5 — 10 menit setelah ditambah
tepung, lemak dan bumbu — bumbu

e. Setelah tercampur secara merata dimasukkan kedalam selongsong (casing)

f Pengikatan kemudian dilanjutkan dengan pengukusan pada suhu 60 °C, selama 50
menit

g. Sosis yang telah matang kemudian didinginkan

Peubah yang diukur adalah daya ikat air (menggunakan metode Muchtadi, T. R dan
Sugiyono, 1992), susut masak (metode Soeparno, 1998 yang telah dimodifikasi ) serta tingkat
kesukaan meliputi rasa dan tekstur. Untuk tingkat kesukaan pada penelitian ini membutuhkan
25 orang panelis agak terlatih.masing — masing panelis diberikan 3 sampel sosis, segelas air
putih sebagai penetral rasa dan lembar kuisioner. Sampel sosis yang diuji adalah sosis daging
sapi dari masing —masing perlakuan. Pengujian meliputi uji rasa dan tekstur. Uji ini
digunakan skala hedonik atau tingkat kesukaan mengikuti aturan Soekato(1993) dimana setiap
penilaian diberi nilai yang disajikan pada Tabel 1.
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Tabel 1. Skala Hedonik

Sumber : Soekarto (1993)

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rata — rata pengukuran daya ikat air dari berbagai jenis daging dapat dilihat pada
Tabel 2.

Tabel 2. Rata — rata Daya Ikat Air dari Berbagai Jenis Potongan Daging Sapi

Perlakuan Rataan Signifikasi (0.05)
Pendasar + gandik (silverside) 59.89 a
Paha Depan (chunck) 60.12 a

Pada Tabel 2 diatas dapat dilihat bahwa daya ikat air paling tinggi diperoleh dari jenis
potongan daging yang bahan bakunya berasal dari daging penutup (topside) dan rnenunjukkank
berbeda nyata dengan potongan daging lainnya (P < 0.05) (Tabel 2) artinya bahwa jenis
potongan daging penutup mempunyai kemampuan protein dalam mengikat air sedangkan
kemampuan protein dipenganihi oleh banyaknya terdenaturasinya protein. Dimana salah sate
sifat fungsional protein claim pembuatan sosis yaitu berperan dalam penahan air dan
penyerapan air (Dedi, dkk. 1992). Pemyataan ini ditukung oleh Winarno (1992) bahwa
denaturasi dapat terjadi akibat panas, pH, bahan kimia, mekanik, dan sebagainya. Karakteristik
struktural dari berbagai produk pangan berhubungan secara kompleks dengan sifat pisikokimia
protein dalam hal kemampuannya untuk mengalami agregasi, koagulasi dan gelasi. Fenomena
ini adalah manifestasi secara fisik dari proses denaturasi protein yang sangat tergantung pada
jenis dan jumlah protein, kondisi proses, pH dan lingkingan ioniknya (Dedi, dkk. 1992).

Rata — rata pengukuran susut masak dari berbagai jenis daging dapat dilihat pada
Tabel 3.

Pada Tabel 3 diatas dapat dilihat bahwa penyusutan paling kecil diperoleh dari jenis
potongan daging yang bahan bakunya berasal dari daging penutup dan menunjukkan berbeda
nyata dengan potongan daging lainnya (P < 0.05) (Tabel 2) artinya bahwa jenis potongan
daging penutup mampu membentuk emulsi yang baik sehingga pada saat pemasakan tidak
terjadinya pemisahan antara lemak dan air dinandingkan dengan jenis potongan daging
lainnya.

Kramlichi(1971) dan Swatland (1984) mengemukakan bahwa pada umumnya untuk
membentuk suatu emulsi yang stabil, konversi lemak membutuhkan protein yang larut yang
lebih besar. Penurunan ukuran partikel lemak akan meningkatkan total area permukaan
partikel lemak sampai kira — kira lima kali lipat, sehingga protein yang terlarut hams lebih
banyak untuk menyelubungi pernnikaan — permukaan partikel — partikel lemak yang lebih
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kecil. Kemampuan protein otot mengikat lemak dan air mempaka faktor yang penting yang
menentukan stabilitas emulsi.

Tabel 3. Rata — rata Susut Masak dari Berbagai Jenis Potongan Daging Sapi

Perlakuan
Pendasar + gandik
(silverside) Paha Depan
(chunck) Penutup (topside)

Rataan Signifikasi (0.05)
3,44 a
3,20 a

2,48

Susut pemasakan bisa meningkat dengan panjang serabut otot yang lebih pendek,
umumnya susut pemasakan bervariasi antara 1.5 — 54.5 %. Sifat mekanik daging tennasuk
susut pemasakan merupakan indik i dan at mekanik miofibril dan jaringan ikat dengan
bertambahnya urnur temak (Price, dal Schweigert, 1987).

Daging dengan susut pema an yang lebih rendah mempunyai kualitas yang relatif
lebih baik daripada daging dengan susut pemasakan yang lebih besar, karena kehilangan
nutrisi selama pemasakan akan lebih sedikit (Kramlich, 1971).

Rasa dan sosis hasil penelitian temyata tidak menunjukkan perbedaan rasa ( P > 0.05)
hal ini disebabkan karena rasa dari suatu produk yang dihasilkan bergantung pada bumbu
yang ditarnbahkan. Bumbu mempunyai pengaruh presrvatif terhadap produk daging olahan
yang dihasilkan karena daging mengandung lemak dan mullah nisak. Beberapa bumbu
mempunyai sifat yang antioksidan sehingga dapat menghambat perkembangan ransibitas
serta meningkatkan flavour. Fonnulasi bahan bumbu yang sama akan menghasilkan produk
dengan rasa yang sama (Kramlich, 1971). Rasa menipakan faktor yang sangat thenentukan
dalarn keputusan akhir konsumen untuk menerima atau menolak suatu makanan. Rata —
rata rasa sosis dari berbagai jenis daging dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Rata — rata Rasa Sosis dari Berbagai Jenis Potongan Daging Sapi

Perlakuan Rataan Signifikasi (0.05)
Pendasar + gandik (silverside) 4,00 a
Paha Depan (chunck) 4,40 a
Penutup (topside) 4,45 a

Tekstur dan sosis hasil penelitian ternyata tidak menunjukkan adanya perbedaan
tekstur (P>0.05) (label 5) hal ini disebabkan karena tekstur sosis erat kaitannya dengan
keseimbangan penambahan air, lemak dan protein. Apabila jumlah lemak yang ditambahkan
terlalu sedikit akan menghasilkan sosis yang keras dan kering, sebaliknya apabila
penambahan lemak berlebihan maka sosis yang dihasilkan akan keriput dan lunak karena
selama pemasakan akan terjadi susut pemasakan yang tinggi sehingga sebagian besar lemak
terpisah (Pearson dan Tauber, 1994). Rata — rata tekstur sosis dari berbagai jenis daging
dapat .dilihat pada Tabel 5.

Pada pembuatan sosis hasil penelitian ternyata tekstur yang dihasilkan sama, hal
tersebut disebabkan kandungan air, lemak dan protein dan ketiga jenis potongan daging
tersebut mempunyai kandungan yang hampir sama serta lama pemasakan yang sama, sehingga
produk yang dhasilkan hampir sama (Kramlich, dkk.1973).
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Tabel 5. Rata — rata Tekstur Sosis dari Berbagai Jenis Potongan Daging Sapi

Perlakuan Bataan Signifikasi (0.05)
Pendasar + gandik (silverside) 3,81 a
Paha Depan (chunck) 4,40 a
Penutup (topside) 4,62 a

KESIMPULAN

Daya ikat air dan susut pemasakan sosis yang dihasilkan dari potongan daging
penutup (topside) berbeda dengan potongan daging Pendasar + gandik (silverside) dan Paha
Depan (chunck). Jenis potongan daging pada pembuatan sosis tidak berpengaruh terhadap rasa
dan tekstur sosis yang dihasilkan.
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