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ABSTRAK

Sosis nila merupakan salah satu produk diversifikasi ikan yang memiliki masa simpan relatif singkat dan aroma
kurang terasa. Pembuatan sosis fermentasi menggunakan biostarter peda kembung diharapkan dapat
meningkatkan citarasa dan masa simpan sosis lebih lama. Penelitian pembuatan sosis fermentasi telah dilakukan
di Laboratorium Pengolahan Hasil Perikanan, Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan, Universitas Padjadjaran.
Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan tiga taraf perlakukan, yaitu sosis nila tanpa penambahan
biostarter, penambahan biostarter 2% dan penambahan biostarter 4 %. Parameter yang diamati adalah populasi
Bakteri Asam Laktat, Derajat Keasaman, Total Asam, Total nitrogen dan nitrogen amino. Pengamatan dilakukan
pada fermentasi hari ke-1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 dan 10. Hasil penelitian memperlihatkan bahwa sosis nila terbaik diperoleh
pada perlakuan penambahan biostarter 4 persen selama masa fermentasi 6 hari, dimana sosis yang dihasilkan
memiliki karakter berupa log total BAL 14900 log cfu/g, pH 4.1, Total asam 3,9%, N-total 3,9% dan N-amino
7.1%.

Kata kunci: Biostarter, Fermentasi, karakterisasi, Peda, Sosis

CHEMICAL CHARACTERIZATION OF FERMENTED SAUSAGES USING
BIOSTARTER MACKEREL PEDA

ABSTRACT

Tilapia sausage is a diversified fish product that has a relatively short shelf-life and a less tangy aroma. It is hoped
that the manufacture of fermented sausages using a flatulent biostarter can improve the taste and shelf life of the
sausages. Research on making fermented sausages has been carried out at the Laboratory of Fisheries Product
Processing, Faculty of Fisheries and Marine Sciences, Padjadjaran University. The study used a completely
randomized design with three treatment levels, namely tilapia sausage without the addition of a biostarter, addition
of 2% biostarter and addition of 4%. The parameters observed were the population of lactic acid bacteria, degree
of acidity, total acid, total nitrogen and amino nitrogen. Observations were made on fermentation on days 1, 2, 3,
4,5, 6, 8 and 10. The results showed that the best tilapia sausages were obtained in the addition of 4 percent
biostarter treatment during the 6-day fermentation period, where the resulting sausages had characters in the form
of log total LAB 14900 log cfu / g, pH 4.1, total acid 3.9%, N-total 3.9% and N-amino 7.1%.

Keywords: Biostarter, Fermentation, characterization, Peda, Sansage

PENDAHULUAN

Sosis merupakan salah satu produk diversifikasi, yaitu produk olahan yang ditujukan untuk
meningkatkan konsumsi ikan. Penyajian dalam bentuk sosis dapat meningkatkan konsumsi dan
ketercernaan ikan sebagai bahan pangan. Selain masa simpannya relatif singkat, aroma dan citarasa sosis
ikan relatif kurang terasa sehingga tidak mampu memicu masyarakat untuk mengkonsumsinya (Bourke,
2012).

Salah satu upaya untuk meningkatkan aroma dan citarasa sosis adalah dengan cara menerapkan
teknologi fermentasi selama proses pembuatan sosis ikan (Hoque et al., 2014). Proses fermentasi akan
merombak senyawa kompleks dalam sosis menjadi komponen lebih sederhana sehingga menghasilkan
aroma dan citarasa sosis yang khas.

Peda kembung merupakan salah satu produk olahan ikan menggunakan teknologi fermentasi.
Tubuh peda kembung kaya akan mikroba fermentasi. Dengan demikian, peda kembung dapat digunakan
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untuk membuat biostrater. Biostarter adalah starter fermentasi yang didalamnya didominasi mikroba
(Sukmawati et al., 2019). Biostarter digunakan untuk mempercepat berlangsungnya proses fermentasi.
Pada proses fermentasi, pemberian biostarter akan mempercepat proses pembentukan aroma dan citarasa
khas fermentasi. Hal ini dimungkinkan karena biostarter merupakan kompleks media yang banyak
mengandung mikroba fermentasi. Biostarter akan mempercepat perombakan senyawa kompleks menjadi
senyawa lebih sederhana sehingga akan memudahkan proses pencernaan dan menghasilkan aroma dan
citarasa spesifik (Thariq et al., 2014)(Fajri et al., 2014).

Riset ini bertujuan untuk menghasilkan sosis fermentasi yang memiliki karakteristik aroma dan
citarasa spesifik. Hasil riset diharapkan memberikan manfaat untuk meningkatkan konsumsi sosis yang
memiliki aroma spesifik.

BAHAN DAN METODE

Ikan nila, sebagai bahan baku sosis, diperoleh dari pasar swalayan dalam keadaan hidup. Ikan
diangkut menggunakan coo/ box yang berisi air dingin. Tujuannya agar ikan mengalami kematian secara
tenang schingga tidak menyebabkan stress. Bahan tambahan yang digunakan pada pembuatan sosis
fermentasi berupa telur, tepung tapioka, es batu, garam natrium klorida, bawang putih, lada, jahe, gula,
penyedap monosodium glutamate, antidenaturasi natrium tripolifosfat dan casing kolagen.

Bahan yang digunakan untuk pembuatan stok kultur dan kultur siap pakai adalah MRS Agar (De
Man Rogosa and Sharpe) dan MRS Broth (De Man Rogosa and Sharpe). Dengan bahan pendukung 0,1%
peptone, aquades, alkohol 70%, kapas, plastik, kertas payung dan tali pengikat.

Peralatan yang digunakan untuk pembuatan sosis fermentasi adalah blender, penggiling daging
(grinder meat), pisau, termometer, timbangan analitik, telenan, baskom plastik, panci, kompor, mortal,
sendok, alat pengasapan, nampan plastik dan lemari es. Peralatan yang digunakan untuk analisa bahan
adalah mortal untuk mendestruksi sosis, bola hisap, alat destilasi, alat ekstraksi, spatula, inkubator, pH
meter dan glass ware.

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah eksperimen dengan observasi langsung. Riset
dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Variabel perlakuan yang digunakan
dalam penelitian ini adalah penambahan biostarter peda kembung, yaitu sosis nila tanpa penambahan
biostarter, sosis nila dengan penambahan biostarter 2 %, sosis dengan penambahan biostarter 4 %.

Pembuatan biostarter dilakukan dengan cara mengekstrak peda kembung (Fajri et al.,, 2014).
Sebanyak 10 gram peda kembung dilumat dan dilarutkan ke dalam larutan garam krosok. Konsentrasi
larutan garam krosok adalah 20% (g/L). Larutan ini selanjutnya dijadikan sebagai biostatter yang
mengandung Bakteri Asam Laktat.

Pembuatan sosis fermentasi dengan pemiletan ikan nila. Filet nila dimasukkan ke food processor,
tambahkan garam sebanyak tiga persen dari bobot filet. Proses pelumatan filet nila dilakukan selama 60
detik dan kemudian tambahkan bumbu yang telah disiapkan. Proses pelumatan dilanjutkan hingga
terbentuk adonan yang kalis. Adonan dibagi menjadi tiga bagian sesuai perlakuan yang akan diterapkan.
Adonan pertama langsung dibuat sosis, adonan kedua ditambahkan biostarter sebanyak dua persen dari
bobot adonan dan adonan ketiga ditambahkan biostarter empat persen. Masing-masing adonan
dimasukkan ke dalam casing dan selanjutnya difermentasi. Proses fermentasi berlangsung selama 10 hari
di lemari pendingin.

Parameter yang diamati meliputi pH, Total Plate Count (TPC), Total Asam, N-Total, dan N-
Amino. Pengamatan pH dilakukan menggunakan pH meter yang telah dikalibrasi dengan larutan buffer
pH 4 dan 7. Sebanyak 10 gram sampel sosis dihaluskan dalam mortar. Masukan sampel sosis yang telah
lumat ke beaker glass dan ditambah akuades hingga mencapai volume 20 ml. Lakukan pengukuran pH.

Penghitungan total bakteri fermentasi dilakukan dengan menghitung populasi Bakteri Asam Laktat
(BAL) yang ditumbuhkan pada media selektif De Man Rogosa and Sharpe (MRS) (Fardiaz,1992).
Homogenkan 10 g sampel sosis, tambahkan 90 ml akuades dan aduk hingga rata. Ambil 10 ml sampel
tersebut dan masukkan ke dalam tabung reaksi yang telah berisi 90 ml akuades hingga dihasilkan
pengenceran 10", Ambil 10 ml dari tabung reaksi tersebut dan masukkan ke tabung reaksi yang telah
berisi 90 ml akuades hingga terbentuk pengenceran 10? Lakukan hal yang sama hingga terbentuk
pengenceran 10°. Tuangkan sampel tersebut ke cawan petri dan tambahkan media MRS agar yang masih
cair. Aduk cawan petri dengan menggeserkannya di permukaan meja membentuk pola angka delapan.
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Inkubasi cawan petri pada inkubator bersuhu 37°C selama 48 jam. Hitung jumlah populasi BAL yang
hidup.

Pengukuran total asam dilakukan menggunakan metode titrasi yang dinyatakan sebagai persentase
asam laktat (Aristya ef al, 2013). Lumatkan 1 g sampel, tambahkan 9 ml akuades dan 3 tetes indikator
fenolftalein. Lakukan dititrasi menggunakan larutan NaOH 0,1 N sampai timbul warna merah muda
sesual dengan larutan standar. Total asam dapat dihitungan menggunakan persamaan:

(%)= (ax 0.009x100
bobot sampel

Total Asam

Dimana:
a=ml NaOH 0,1 N x N NaOH 0,1 N

Penghitungan total nitrogen menggunakan sistim titrasi (Hildawianti et al., 2018). Masukkan 0,250
gram sampel yang telah dilumat ke dalam labu Kjeldhal 250 ml dan menambahkan 1 buah tablet Kjeldhal
dan larutan HoSO, pekat sebanyak 10 ml. Destruksi larutan selama £ 3 jam pada suhu 150° C hingga
suhu maksimum 350 C atau diperoleh cairan jernih berwarna hijau. Tambahkan aquades sebanyak 50
ml kocok hingga homogen. Biarkan selama satu malam agar semua partikel mengendap. Masukkan 10
ml larutan ekstrak sampel ke dalam labu didih 250 mLL dan masukan sedikit batu didih dan aquades hingga
larutan mencapai setengah volume labu didih. Tambahkan 10 mL larutan NaOH 40% ke dalam labu
didih yang berisi sampel. Siapkan labu Erlenmeyer 100 ml, masukkan 10 ml asam borat 1% dan
tambahkan 3 tetes indikator. Labu Erlenmeyer digunakan sebagai penampung destilat pada alat destilasi.
Lakukan didestilasi hingga volume penampung destilat mencapai 75 mL (berwarna hijau). Destilat yang
dihasilkan kemudian dititrasi dengan HCl 0,1 N hingga larutan berwarna merah muda. Kadar nitrogen
dihitung dengan menggunakan rumus sebagai berikut:

(t, —t,)x Normalitas HCL x ArN <100
mg sampel

%N=

HASIL DAN PEMBAHASAN

Populasi Bakteri Asam Laktat

Selama berlangsungnya proses fermentasi, mikroba yang terkandung pada biostarter menjadi aktif
dan berkembangbiak (Gambar 1). Pola pertumbuhan BAL relatif seragam, yaitu lambat, cepat dan
melambat kembali. Hingga fermentasi hari ke-3 pertumbuhann BAL relatif lambat karena berada dalam
proses adaptasi (Jeong et al., 2013). Memasuki fermentasi hari ke-4 dan 5, pertumbuhan BAL relatif cepat
karena berada pada fase pertumbuhan cepat (/g phase) dimana perombakan senyawa karbohidrat menjadi
senyawa asam laktat berlangsung secara besar-besaran (Oumer ef 4/, 2001). Memasuki fermentasi hari
ke-6, pertumbuhan melambat karena telah terjadi keseimbangan antara BAL dengan senyawa
karbohidrat.
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Gambar 1. Petkembangan Populasi Bakteri Asam Laktat selama Proses Fermentasi

Penambahan biostarter berpengaruh terhadap perkembangan BAL selama fermentasi (Hadiyanti
& Wikandari, 2013; Zang ez al, 2020 dan Harmain ez 4/, 2012). Tanpa penambahan biostarter,
pertumbuhan BAL berlangsung lambat namun tetap memperlihatkan kecenderung terus meningkat
hingga hari ke-10. Dengan populasi BAL yang rendah, dibutuhkan waktu lebih lama untuk merombak
seluruh senyawa karbohidrat menjadi asam laktat. Perkembangan populasi BAL dengan penambahan
biostarter lebih cepat dibandingkan tanpa penambahan biostarter, namun melambat sejak hari ke-6. Pada
penambahan biostarter terbesar, pertumbuhan BAL lebih cepat namun lebih cepat pula melambat (Zang
et al., 2020). Hal ini terkait dengan jumlah karbohidrat yang tersedia dan menurunnya populasi mikroba
merugikan (Desniar ez al., 2009). Penurunan populasi mikroba merugikan, seperti mikroba pembusuk
dan patogen, disebabkan kemampuan BAL dalam memproduksi bakteriosin yang bersifat antimikroba
(Galvez et al., 2008) (Nga, 2018).

Derajat Keasaman

Penambahan biostarter akan meningkatkan populasi mikroba fermentasi dengan demikian akan
mempercepat proses fermentasi. Penambahan biostarter akan mempercepat pembentukan asam laktat
sehingga menurunkan nilai pH (Gambar 2). Nilai derajat keasaman (pH) sosis fermentasi nila menurun
dengan lamanya waktu fermentasi (Widayanti, Ratna Ibrahim, 2015). Penurunan ini disebabkan
perombakan karbohidrat menjadi senyawa asam laktat yang bersifat asam (Nuraini ez 2/, 2014). Nilai pH
selama proses fermentasi sosis nila berkisar antara 4.2 sampai dengan 5.2 (Nursyam, 2011), (Dwiyanti,
et.al., 2018) .

Pada hari pertama nilai pH sosis fermentasi relatif sama. Hal ini disebabkan mikroba pada
biostarter masih beradaptasi dengan lingkungannya (Muzaddadi & Mahanta, 2013). Menurut (Fardiaz,
1992), bakteri yang dipindahkan dalam suatu medium mula-mula akan mengalami fase adaptasi untuk
menyesuaikan dengan substrat dan kondisi lingkungan disekitarnya. Pada hari kedua mulai terjadi
penurunan pH. Nilai pH akan cenderung menurun dengan meningkatnya lama fermentasi (Liao ef al.,
2019). Hingga fermentasi hari kesepuluh, nilai pH berkisar antara 5.3 hingga 4. Biostarter akan
merombak senyawa kompleks protein, lemak dan karbohidrat menjadi senyawa lebih sederhana, yaitu
asam amino, asam lemak, gliserol dan glukosa.
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Gambar 2. Perubahan Nilai pH Sosis Nila selama Fermentasi

Penurunan nilai pH hingga hari kesepuluh menunjukan bahwa proses fermentasi masih
berlangsung. Penurunan pH sosis fermentasi sesuai dengan meningkatnya total asam. Akumulasi asam
laktat yang terbentuk selama proses fermentasi akan menurunkan pH sosis ikan (Muchtadi, 1997). Lama
proses fermentasi akan meningkatkan akumulasi total asam sehingga berakibat menurunnya nilai pH.
Peningkatan total asam berlangsung hingga hari ke 8 dan selanjutnya terjadi penurunan kecepatan.
Penurunan total asam terjadi pada hari ke-10, diduga karena berkurangnya nutrisi untuk dimetabolisme.

Total Asam

Total asam adalah nilai kandungan senyawa asam yang terbentuk selama proses fermentasi. Kadar
total asam sosis nila sebelum adalah 2,18 %, setelah difermentasi nilai kadar total asam meningkat menjadi
4,4 % (Gambar 3). Rata-rata nilai total asam sosis nila cenderung meningkat hingga hari ke-8. Total asam
akan meningkat bila waktu fermentasi lebih lama (Aristya e a/, 2013). Hal ini disebabkan dalam waktu
fermentasi yang lebih lama akan menghasilkan produk fermentasi yang lebih banyak (Gilliland, 1980).

Penambahan biostarter berpengaruh terhadap peningkatan kadar total asam. Pada kondisi
optimum, karbohidrat akan difermentasi menjadi asam laktat oleh bakteri asam laktat. Pembentukan asam
laktat akan menyebabkan peningkatan kadar total asam dan penurunan pH (Kalista e a/., 2012).

Penurunan laju pembentukan total asam akan terjadi setelah fermentasi hari ke-6 disebabkan
menurunnya kandungan nutrisi sosis nila yang dibutuhkan oleh mikroba fermentasi (Dwidjoseputro,

1989).
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Gambar 3. Perubahan Konsentrasi Total Asam Sosis Nila selama Proses Fermentasi
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Selama proses fermentasi, konsentrasi biostarter berpengaruh terhadap pembentukan senyawa
asam. Peningkatan konsentrasi biostarter berpengaruh terhadap produk asam laktat yang dihasilkan.
Semakin meningkat bakteri asam laktat yang terkandung dalam biostarter akan mampu merombak
senyawa kompleks lebih banyak sehingga senyawa asam yang dihasilkan lebih banyak (Fajti et al., 2014).

N-total

Selama proses fermentasi, senyawa kompleks akan diubah menjadi senyawa lebih sederhana yang
mengandung nitrogen. Menurut Winarno, dkk, (1980), proses perombakan protein akan menghasilkan
senyawa nitrogen sederhana diantaranya asam-asam amino dan basa nitrogen yang menguap. Senyawa

ini dikenal sebagai N-total, yang terdiri dari nitrogen protein dan nitrogen non protein. Nilai N-total
sosis fermentasi berkisar 3.44% sampai 3.65% (Gambar 4).
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Gambar 4. Konsentrasi N-Total Sosis Nila selama Proses Fermentasi

Penambahan biostarter berpengaruh terhadap peningkatan kadar N-total. Jumlah populasi bakteri
asam laktat yang terkandung dalam biostarter akan meningkatkan perombakan senyawa kompleks
sehingga kandungan N-total yang dihasilkan meningkat. Sampai fermentasi hari ke-6, kandungan N-total
cenderung, namun mengalami penurunan pada fermentasi hari ke-8 dan 10, baik dengan penambahan
biostarter maupun tidak. Menurut Winarno dkk., (1980), senyawa nitrogen sederhana merupakan
substrat bagi pertumbuhan mikroba.

N-Amino

N-Amoni adalah senyawa nitrogen yang terkandung dalam asam amino. Pada senyawa yang
mengandung protein, kadar N-Amino meningkat selama proses fermentasi. Kadar N-Amino berkisar
0,15 hingga 0,86 (Gambar 5). Peningkatan kadar N-Amino memiliki pola yang sama, dengan atau tanpa
penambahan biostarter. Peningkatan N-Amino sejalan dengan perombakan protein yang dilakukan oleh
mikroba fermentasi.

Protein yang ada pada sosis nila akan dihidrolisis menjadi senyawa-senyawa yang lebih sederhana,
schingga kadar N terlarut semakin tinggi. Selama proses fermentasi berlangsung, protein sosis akan
terhidrolisis menjadi asam-asam amino dan peptide dan selanjutnya asam amino akan terurai lebih lanjut
menjadi komponen-komponen lain yang berperan dalam pembentuk citarasa produk (Kalista e /., 2012).
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Gambar 5. Konsentrasi N-Amino Sosis Nila selama Proses Fermentasi

Penambahan biostarter berpengaruh terhadap kecepatan pembentukan N-Amino. Biostarter
mengandung Bakteri Asam Laktat yang berperan dalam proses fermentasi merombak protein menjadi
asam amino. Kecepatan perombakan protein terjadi pada sosis dengan penambahan biostarter 4 persen,
namun penurunan kecepatan berlangsung lebih cepat dibandingkan perlakuan lainnya. Penurunan N-
Amino terjadi karena mikroba juga membutuhkan senyawa amino untuk aktivitas dan pertumbuhannya
(Kalista et al., 2012).

KESIMPULAN
Dari hasil penelitian ini dapat diambil kesimpulan bahwa sosis fermentasi terbaik diperoleh pada
sosis dengan penambahan biostarter 4% dan fermentasi hingga hari keenam. Penambahan biostarter
peda kembung sebanyak empat persen menghasilkan perombakan senyawa kompleks menjadi senyawa
sederhana dalam jumlah relatif lebih banyak. Perombakan senyawa kompleks masih berlangsung hingga
hari kesepuluh, namun dengan penurunan kecepatan.
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