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ABSTRAK

Penelitian bertujuan mengetahui pengaruh substitusi tapioka dengan tepung ubi jalar ungu
terhadap aktivitas antioksidan, oksidasi lemak, kandungan lemak, dan pH sosis Itik Manila.
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 3 ulangan diterapkan dalam
penelitian ini. Perlakuan tersebut adalah: Py = tapioka 100%; P; = 25% tepung ubi jalar ungu
+75% tapioka; P, = 50% tepung ubi jalar ungu + 50% tapioka; P; = 75% tepung ubi jalar
ungu + 25% tapioka; dan P, = 100% tepung ubi jalar ungu. Variabel yang diteliti mencakup:
aktivitas antioksidan, oksidasi lemak, kandungan lemak dan pH. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap aktivitas
antioksidan dan oksidasi lemak, berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap pH dan tidak nyata
(P>0,05) terhadap kandungan lemak. Uji Duncan memperlihatkan bahwa aktivitas
antioksidan antara pasangan P;:P, tidak berbeda, sedangkan pasangan Py:Pi; Po:P2; Po:Ps;
Po:Ps4. P1:P3; P1:P4; P2:P3; P2:Py4; dan P3:P4 berbeda; untuk oksidasi lemak, antara pasangan
P,:P3 tidak berbeda, sedangkan pasangan Pg:P1; Po:P2; Po:P3; Po:P4. P1:P3; P1:Ps; P2:Py4; dan
P3:P4 berbeda; dan untuk pH, antara pasangan Py:P, dan Py:P,4, berbeda sementara pasangan
perlakuan lainnya tidak berbeda. Disimpulkan bahwa bertambahnya level tepung ubi jalar
ungu sebagai substitusi tapioka hingga 100% menghasilkan sosis Itik Manila dengan
karakteristik kimia yang baik ditandai oleh aktivitas antioksidan meningkat, oksidasi lemak
yang menurun, serta kandungan lemak dan pH yang rendah.

Kata kunci: Sosis itik, Tepung ubi jalar ungu,Aantioksidan, Oksidasi lemak dan kadar lemak

ABSTRACT

Experiment aims to determine the substitution effect of tapioca by purple sweet potato flour
on antioxidant activity, fat oxidation, fat content and pH of Manila duck sausage. Completely
randomized design with 5 treatments and 3 replications was applied in this experiment. Those
treatment were: Py =100% of tapioca; P, = 25% purple sweet potato flour + 75% tapioca; P,
= 50% purple sweet potato flour + 50% tapioca; P3 = 75% purple sweet potato flour + 25%
tapioca; dan P, = 100% purple sweet potato flour. Variable measured were: antioxidant
activity, fat oxidation, fat content and pH. The result showed that treatments have close
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significant (P<0.01) on antioxidant and fat oxidation, significant (P<0.05) on pH and no
significant (P>0.05) on fat content. The Duncan’s test indicated that the antioxidant activity
between P;:P, not different, but Po:P1; Po:P2; Po:P3; Po:Ps. P1:P3; P1:P4; P2:P3; P2:Py; and P3iPy
are different; the fat oxidation, showed that between P,:P; not different, but Pgy:P1; Po:Ps;
Po:P3; Po:P4. P1:P3; P1:P4; P2:P4; dan P3:P,4 are different; and pH value showed between Py:P,
and Po:P, are different but not others. It can be concluded that insreasing of purple sweet
potato flour substitution up to 100%, producing the best chemicals characteristic of Manila
duck sausage which indicated by increase of antioxidant activity, decreasing of fat oxidation,
lower fat content and pH of sausage.

Keywords: Duck sausage, Purple sweet potato flour, Antioxidants, Fat oxidation and fat
content.

PENDAHULUAN

Latar belakang

Sosis daging didefinisikan sebagai
produk makanan yang diperoleh dari
campuran daging halus (mengandung
daging tidak kurang dari 75%) dengan
tepung atau pati dengan atau tanpa
penambahan bumbu-bumbu atau bahan
tambahan makanan lain yang dizinkan dan
dimasukkan ke dalam selubung sosis
(BSN, 1995). Jenis tepung yang umum
digunakan dalam campuran adonan sosis
adalah tapioka sebagai pengisi (filler)
sekaligus  pengikat  (binded)  untuk
meningkatkan  stabilitas emulsi dan
pembentukan Kkarakteristik (tekstur dan
kekenyalan) produk sosis. Fungsi tersebut
diperankan oleh dua fraksi pati dalam
tapioka yaitu amilosa dan amilopektin.
Menurut Jayanti et al. (2017) tapioka
mengandung amilosa 17% dan
amilopektin 83% dengan ukuran granula
3-3,54 sehingga dapat meningkatkan
penyerapan air selama pemasakan.

Umumnya sosis daging yang beredar
di pasaran adalah berbahan dasar daging
sapi dan ayam, sedangkan daging jenis
ternak lain seperti daging itik belum begitu
populer karena faktor pembatas tertentu.
Menurut Srigandono (1997) daging itik
memiliki kandungan protein (21,4%) lebih
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tinggi dibandingkan dengan daging sapi
(18,7%), domba (14,8%) dan babi (14,8%)
namun demikian, Mega et al. (2009)
menyatakan bahwa daging itik jarang
digunakan sebagai produk olahan karena
memiliki bau sedikit amis sehingga
mengurangi  selera  konsumen  serta
memiliki warna yang lebih merah dan
memberikan  tampilan yang kurang
menarik. Faktor penyebab bau amis pada
daging itik, menurut Randa et al. (2007)
adalah perubahan komponen daging akibat
adanya oksidasi lemak. Selain bau amis,
oksidasi lemak juga menyebabkan
perubahan warna dan tekstur daging.
Rukmiasih et al. (2010) menyatakan
bahwa oksidasi lemak dapat dicegah
dengan menambahkan bahan yang
mengandung antioksidan

Salah satu bahan lokal yang
potensial mengandung antioksidan adalah
ubi jalar ungu (Ipomea batatas L.).
Menurut Nollet (1996) ubi jalar ungu
memiliki zat warna alami yang disebut
antosianin, yaitu  pigmen  yang
menyebabkan warna kemerah merahan,
letaknya di dalam cairan sel yang bersifat
larut dalam air.  Senyawa antosianin
berfungsi  sebagai  antioksidan  dan
penangkal radikal bebas, sehingga penting
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dalam mencegah terjadi penuaan, kanker
dan penyakit degeneratif. Kumalaningsih
(2007) menyatakan kandungan antosianin
pada ubi jalar ungu cukup tinggi mencapai
519mg/100g dari berat basah sehingga
berpotensi ~ besar  sebagai  sumber
antioksidan untuk kesehatan manusia.
Selain mengandung antioksidan, ubi jalar
ungu juga sumber pati yang baik. Menurut
Nindyarani et al. (2016) kadar pati dalam
ubi jalar segar sekitar 20% dengan
kandungan fraksi amilosa sekitar 24,79%
sedangkan amilopektin 49,78%.

Dengan potensi kandungan
antioksidan, amilosa dan amilopektin
dalam ubi jalar ungu tersebut, apakah
bahan ini bisa dimanfaatkan dalam
pengolahan daging itik menjadi sosis
sekaligus  solusi  alternatif ~ dalam
mengurangi bau amis pada daging
tersebut? Berdasarkan permasalahan ini
maka telah dilakukan suatu kajian untuk

MATERI DAN METODE
PENELITIAN

Lokasi dan waktu

Penelitian  telah  dilakukan  di
Laboratorium Teknologi Hasil Ternak
Fakultas Peternakan Universitas Nusa
Cendana, selama satu bulan sejak 29 Maret
sampai dengan 29 April 2021.
Materi penelitian

Bahan utama dalam penelitian ini
adalah daging itik Manila sebanyak 2,5kg,
tepung ubi jalar unggu 250g, tapioka 250g,
susu skim 250g, garam 2,5¢, bawang putih
37,59, bawang merah 50g, lada 7,5g, pala
12,5, STPP 10,5¢g dan es batu 875g.. Alat-
alat yang digunakan penggiling daging,
timbangan manual, selongsong, sendok,
wadah plastik, pisau, talenan, kompor,
panci dan piring. Proporsi tepung yang
digunakan dalam penelitian ini ditetapkan
sebanyak 20% dari berat daging.
Metode Penelitian
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mempelajari penggunaan tepung ubi jalar
ungu sebagai substitusi tapioka dalam
proses pembuatan sosis daging itik dengan
aspek kajian yang mengarah pada
karakterisitik ~ kimia  produk  yang
dihasilkan.
Tujuan Penelitian

Penelitian  bertujuan  mengetahui
pengaruh penggunaan tepung ubi jalar
ungu sebagai substitusi tapioka terhadap
karakteristik kimia sosis itik Manila.

Manfaat Penelitian

Penelitian ini  diharapkan dapat
memberikan informasi tentang
pemanfaatan ubi jalar ungu sebagai bahan
pengisi/pengikat dalam pembuatan sosis,
khususnya sosis itik Manila, dengan target
menghasilkan produk pangan fungsional
yang memenuhi aspek keamanan pangan
(food security).

Penelitian  bersifat  eksperimen
menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 5 perlakuan dan 3 ulangan.
Perlakuan tersebut adalah: P, = 100%
tapioka tanpa tepung ubi jalar ungu; P1=
25% tepung ubi jalar ungu + 75% tapioka;
P,= 50% tepung ubi jalar ungu + 50%
tapioka; P; =75% tepung ubi jalar ungu +
25% tapioka; dan P,= 100% tepung ubi
jalar ungu tanpa tapioka.

Pembuatan Sosis

Daging itik Manila bagian dada dan
paha dikeluarkan kulit, lemak dan jaringan
ikat lalu dipotong kecil-kecil dimasukan ke
mesin  penggiling.  Daging  giling
dimasukan ke food procesor lalu
ditambahkan garam, es batu, susu skim,
bumbu-bumbu yang telah halus (bawang
putih, bawang merah dan lada), tepung
tapioka dan tepung ubi jalar ungu yang
disesuaikan dengan proporsi masing-
masing perlakuan. Adonan yang sudah
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homogen didiamkan selama 10 menit
kemudian  dilakukan  pengisian ke
selongsong sintetis (plastik es) lalu diikat
dan direbus pada temperature 60°C- 100°C
+45 menit. Sosis matang ditiriskan dan
dinginkan selanjutnya dievaluasi
karakteristik kimianya sesuai prosedur tiap
variabel yang diteliti.
Variabel yang teliti
1. Aktivitas Antioksidan

Aktivitas  antioksidan  diketahui
menggunakan rumus yang dipakai Yen
dan Cen (1995) dengan tahapan: ambilkan
1g larutan menggunakan methanol pada
konsentrasi tertentu, ambilkan 1ml larutan
induk, masukan pada tabung reaksi
tambahkan 1ml larutan 1,1,2,2 — Diphenyl
Picry Hydrazy (DPPH) 200uM, inkubasi
pada ruang gelap selama 30 menit,
encerkan hingga 5ml menggunakan
methanol, buat blanko (1ml larutan DPPH
+ 4ml methanol), terdapat pada panjang
gelomang 517 Nm.
Aktivitas antioksidan (%)=
(oD Blangko-0D Sampel:] % 100 %

0D Blangko

Keterangan:
OD Blangko= serapan larutan DPPH tanpa
ekstrak
OD Sampel = serapan ekstrak uji DPPH
dikurangi dengan sarapan ekstrak blanko
tanpa DPPH

2. Oksidasi Lemak

Oksidasi ~ lemak  menggunakan
metode spektrofotometry (Masuda dan
Jitou, 1994), dapat diukur dengan cara:
Timbang sampel 1-2 gram, larutkan
menggunakan petroleum ether hingga
volume 10ml. Ambil 1ml larutan induk,
panaskan dalam waterback hingga tersisa
minyak.  Tambahkan 0,Iml amonium
thiocynat 30%. Tambah 0,1 FeCl, 0,02M
(500mg FeS04, + 400mg BaCl, encerkan
dengan 100ml aquadest lalu centrifuge)
Encerkan mejadi 10ml menggunakan
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methanol, tera pada panjang gelombang
520Nm.
Angka peroksida ( ml. Eg/kg) =

¥ x faktor pengencer

berat sampel (g) x 55,85
3. Kandungan Lemak

Kandungan  lemak  ditentuknan
menggunakan Metode Soxhlet (AOAC,
2007). Pertama sampel diambil lalu
diblender atau di tumbuk sampai halus.
Kemudian analisa lemak menggunakan
metode soxhlet.  Masukan sampel ke
selongsong timbang beratnya (a gram)
kemudian tutup dengan kapas. Masukkan
ke oven sampai konstan kemudian timbang
beratnya (b gram). Ekstraksi menggunakan
soxhlet selama 6 jam (15 kali sirkulasi).
Masukkan ke oven sampai konstan,
kemudian timbang beratnya (c gram).
Hitung kadar lemak menggunakan rumus
di bawah ini:

Kadar Lemak (%) = boe y 100%
[

4. Nilai pH

Nilai pH merupakan salah satu
kriteria dalam penentuan kualitas daging.
Pengukuran nilai pH menggunakan pH
meter elektrik. Sampel sosis sebanyak 5g
dimasukkan ke gelas becker, kemudian
diencerkan menggunakan aquades hingga
bervolume 50ml lalu dihomogenkan
dengan mixer selama 1 menit. pH meter
dikaliberasi dengan larutan buffer ber-pH
4 dan 7 sebelum digunakan. Prosedur
pengukuran pH adalah: a) tusukkan ujung
alat pH meter (elektroda) pada sampel
sosis lalu baca dan catat nilai pH yang
tertera pada display. b) cara yang sama
dilakukan beberapa kali (untuk
mendapatkan data yang akurat) lalu dirata
ratakan; ¢) untuk melanjutkan pengukuran
pada sampel yang berbeda maka ujung alat
pH meter harus dibasuh/dibilas terlebih
dahulu dengan aquades dan dikeringkan
dengan tissue, setelah itu lakukan
pengukuran terhadap sampel lain; d)
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setelah selesai digunakan maka ujung pH
meter harus dibasuh dengan aquades
sampai bersih dan dikeringkan dengan
tissue lalu disimpan pada tempatnya.
Analisis Data

Data yang terkumpul ditabulasi
selanjutnya  dilakukan  sidik  ragam
(ANOVA) dan dilanjutkan dengan New
Duncan Multipple Range Test sesuali
petunjuk  Gasperzs, (2003). Model
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matematis  disain

digunakan adalah:
Yi=p +oi + €

Keterangan:

Y= Nilai pengamatan pada perlakuan ke-i

ulangan ke-j

p= Nilai tengah umum

a;= Pengaruh perlakuan

€;j= Galat percobaan pada perlakuan ke-i

ulangan ke-j

percobaan  yang

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik  kimia sosis itik
Manila mencakup aktivitas antioksidan,
oksidasi lemak, kandungan lemak dan pH

yang didapatkan dalam penelitian ini
disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Rerata aktivitas antioksidan, oksidasi lemak, kandungan lemak dan pH sosis Itik

Variabel

Perlakuan

Nilai- P

Po Py

P, Ps P4

Aktivitas
Antioksidan (%)

13,14+1,60°  34,27+1,26°

(ml.Eqg/kg)

Kandungan Lemak 6984013 1504048
(%)

pH 4,31+0,04°  4,38+0,03%

1,99+0,70°

1,38+0,19

4,49+0,08°

38,35+5,82°  59,65+0,83°  73,65+0,95° 0,000

1,33+0,63°  0,44+0,21° 0,000
1,39+0,26 1,71+0,07 0,079
4,37+0,10®  4,47+0,02° 0,031

Keterangan: superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukan perbedaan (P<0,05)

Aktivitas Antioksidan

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa substitusi tapioka dengan tepung
ubi jalar ungu berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap aktivitas antioksidan
sosis itik Manila. Rerata aktivitas
antioksidan mengalami kenaikan seiring
dengan naiknya level tepung ubi jalar ungu
yang digunakan. Aktivitas antioksidan
terendah pada perlakuan tanpa tepung ubi
jalar ungu (Po) sebesar 13,14% dan
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tertinggi pada penggunaan tepung ubi jalar
ungu 100% (P4) yaitu 73,65%. Terjadi
kenaikan ini ada hubungan yang erat
dengan aktivitas antioksidan dalam tepung
ubi jalar ungu. Armansah dan Hendrawati
(2016) menyatakan bahwa aktivitas
antioksidan dalam ubi jalar ungu sebesar
61,24%. Dengan demikian naiknya level
penggunaan tepung ubi jalar ungu berarti
menaikkan pula aktivitas  antioksidan
dalam sosis.
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Hasil uji Duncan memperlihatkan
pasangan perlakuan Pi:P, tidak berbeda
(P>0,05) sedangkan pasangan Py:Py; Po:Py;
Po:P3; Po:Ps. P1:P3; P1:Py4; P2:P3; P2:Py; dan
P3:P4 berbeda (P<0,05) dalam hal aktivitas
antioksidan. Adanya aktivitas antioksidan
yang tinggi dalam sosis itik akibat
penggunaan tepung ubi jalar ungu sebagai
substitusi tapioka, memberi indikasi bahwa
sosis yang dihasilkan memiliki semacam
“buffer” sehingga dapat terhindar dari
kerusakan (berupa ransiditas) akibat
terjadinya oksidasi lemak. Hal ini juga
sesuai dengan pendapat Hardoko et al.
(2010) bahwa antioksidan ~ merupakan
senyawa yang  mampu menghambat
laju oksidasi dan bekerja dengan cara
menghentikan pembentukan radikal bebas,
menetralisir serta memperbaiki kerusakan-
kerusakan yang telah terjadi.

Beberapa kajian terdahulu juga
memperlihatkan hasil dengan pola yang
sama dimana  bertambahnya level
penggunaan tepung ubi jalar ungu
menyebabkan bertambah pula aktivitas
antioksidan produk yang dihasilkan,
seperti dilaporkan pada sosis broiler (Ino et
al., 2019) dan sosis daging babi (Febri et
al., 2019).

Oksidasi Lemak

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa substitusi tapioka dengan tepung
ubi jalar ungu berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap oksidasi lemak sosis
itik.  Oksidasi lemak menurun seiring
dengan bertambahnya level penggunaan
tepung ubi jalar ungu. Rerata oksidasi
lemak tertinggi pada perlakuan tanpa
tepung ubi jalar ungu (Po) sebesar 4,47%
dan terendah pada perlakuan tepung ubi
jalar ungu 100% (P,) yaitu 0,44%. Hasil
uji  Duncan memperihatkan pasangan
perlakuan P,:P; tidak berbeda (P>0,05)
sedangkan pasangan Pgo:P1; Po:P2; Po:Ps;
Po:P4. P1:P3; P1:P4; P2:Py4; dan P3:P4 berbeda
(P<0,05) dalam hal laju oksidasi lemak.

J.Trop.Anim.Sci.Technology, Januari 2022

Journal of Tropical Animal Science and Technology, Januari 2022:4 (1): 1-9

DOI: https://doi.org/ 10.32938/jtast.v4i1.2092
https://jurnal.unimor.ac.id/JTAST

Menurunnya tingkat oksidasi lemak
dalam penelitian ini ada hubungannya
dengan naiknya kandungan antioksidan
dalam sosis. Oksidasi lemak dalam bahan
pangan dapat mengakibatkan timbulnya
ketengikan atau ransiditas. Djuma (2014)
menyatakan proses ketengikan sangat
dipengaruhi oleh adanya prooksidan dan
antioksidan, adanya antioksidan nabati
akan mengurangi  kecepatan  proses
oksidasi.  Menurut Aji (2009), suatu
senyawa dikatakan ~ memiliki  sifat
antioksidan bila senyawa tersebut mampu
mendonasikan satu atau lebih elektron
pada senyawa prooksidan, kemudian
mengubah senyawa oksidan menjadi
senyawa lebih stabil.  Shahidi (2005)
mengatakan bahwa antioksidan seperti
senyawa fenol, vitamin dan senyawa
flavonoid mampu menghambat oksidasi
lemak.

Kandungan Lemak

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa substitusi tapioka dengan tepung
ubi jalar ungu berpengaruh tidak nyata
(P>0,05) terhadap kandungan lemak sosis
itik. Rerata kandungan lemak sosis itik
berkisar 0,98% sampai 1,71%. Naiknya
level penggunaan level penggunaan tepung
ubi jalar ungu sebagai substitusi tapioka
tidak menyebabkan perubahan yang
signifikan terhadap kandungan lemak
sosis. Hasil penelitian ini berbeda dengan
yang dilaporkan Ino et al. (2019) dimana
pada sosis broiler penggunaan tepung ubi
jalar ungu 25 sampai 75% mampu
menurunkan kandungan lemak sosis.
Perbedaan ini diduga karena daging itik
dan daging broiler memiliki karakteristik
yang berbeda.

Nilai pH

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa substitusi tapioka dengan tepung
ubi jalar ungu berpengaruh nyata (P<0.05)
terhadap nilai pH sosis. Terlihat bahwa
pH bergerak naik seiring dengan naiknya
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level substitusi hingga 50% namun
kembali menurun dengan naiknya level
substitusi. ~ Terlihat juga bahwa level
substitusi tepung ubi jalar ungu 25 hingga
100% terhadap tapioka menghasilkan sosis
dengan pH lebih tinggi dibanding tanpa
tepung ubi jalar ungu. Hasil uji Duncan
memperlihatkan pasangan perlakuan Py:P;
dan Pg:Ps, berbeda sementara pasangan
perlakuan lainnya tidak berbeda.

Secara umum sosis yang dihasilkan
dalam penelitian ini memiliki nilai pH
berkisar 4,31 sampai 4,49 dan lebih
rendah jika dibandingkan laporan Huda et
al. (2010) bahwa nilai pH sosis daging itik
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rata-rata 6,27. Demikian pula dengan pH
pangan fungsional menurut Standar
Nasional Indonesia yakni berkisar 6 -7
(Montolalu et al. 2013).  Meskipun
demikian, kondisi pH sosis hasil penelitian
ini memberikan indikasi yang
menguntungkan karena menjadi faktor
penghambat bagi pertumbuhan
mikroorganisme. Jahidin (2016)
menyatakan bahwa nilai pH produk yang
tinggi merupakan salah satu faktor
penyebab pertumbuhan mikroorganisme
yang lebih baik daripada produk dengan
nilai pH yang lebih rendah

KESIMPULAN

Disimpulkan ~ bahwa penggunaan
tepung ubi jalar ungu sebagai substitusi
tapioka hingga 100% menghasilkan sosis
Itik Manila dengan karakteristik kimia

yang baik ditandai oleh kandungan
antioksidan meningkat, oksidasi lemak
yang menurun, serta kandungan lemak dan
pH yang rendah.

SARAN

Berdasarkan  simpulan  tersebut,
disarankan tepung ubi jalar ungu dapat
digunakan dalam pembuatan sosis Itik
Manila. Perlu juga dilakukan penelitian
lebih lanjut untuk mempelajari tingkat

akseptabilitas konsumen terhadap produks
Sosis yang dihasilkan dengan
menggunakan tepung ubi jalar ungu
sebagai substitusi tapioka.
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