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ABSTRACT

This research was conducted in June-July of 2010 and aimed to find out the
best quality shrimp sausage that were treated differently (boiling and roasting).
Parameters of measured were organoleptic test, proximate analysis and TPC analysis.

Results shown that the roasting sausage provided the best visual characteristics,
good taste, compact texture, typical grilled sausage aroma, lower water content,
higher protein content and has the lowest total bacteria colonies. The grilled sausage
can be kept up to 20 days in refrigerator (5° Q).
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PENDAHULUAN

Seiring dengan berkembangnya
ilmu pengetahuan dan teknologi maka
pengolahan hasil perikanan juga
semakin berkembang, tidak saja pada
proses pengolahan yang ada, tetapi
sudah disesuaikan dengan keinginan
dan selera konsumen. Diversifikasi
produk  olahan hasil  perikanan
merupakan salah  satu  alternatif
pemecahan masalah dalam
menghindari kejenuhan pasar dan
penyediaan gizi masyarakat. Oleh
karena itu perlu dikembangkan usaha
pengolahan bahan pangan hasil
perikanan ~ yang  menuju  arah
diversifikasi dan peningkatan mutu
bahan pangan sebagai salah satu upaya

untuk meningkatkan pemanfaatan dan
konsumsi hasil perikanan di Riau
khususnya.

Udang merupakan salah satu
sumber protein hewani yang cukup
tinggi. Disamping memiliki tekstur
yang lembut, udang sangat disukai
oleh hampir seluruh lapisan
masyarakat. Salah satu jenis udang
yang sering dikonsumsi adalah udang
rebon (Acetes erythraeus). Udang ini
umumnya dimanfaatkan sebagai bahan
baku pembuatan terasi dan sebagai
pakan ternak.

Sosis merupakan makanan asing
yang sudah akrab dalam kehidupan
masyarakat Indonesia karena rasanya
enak. Makanan ini dibuat dari daging
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yang telah dicincang kemudian
dihaluskan, diberi bumbu, dimasukkan
ke dalam selonsong berbentuk bulat
panjang simetris, baik yang terbuat
dari usus hewan maupun pembungkus
buatan (casing). Sosis juga dikenal
berdasarkan nama kota atau daerah
yang memproduksi, seperti berliner
(Berlin), braunscheiger (Braunshweig),
genoa salami (Genoa), dan lain-lain.
Istilah sosis berasal dari bahasa Latin,
yaitu salsus, yang artinya garam. Hal
ini merujuk pada artian potongan atau
hancuran daging yang diawetkan
dengan penggaraman (Astawan, 2008).

Sosis merupakan produk emulsi
minyak dalam air dengan protein
sebagai zat pengemulsi. Pada
umumnya sosis dibuat dari daging
sapi, ayam dan babi. Mengingat
sumberdaya  perikanan  Indonesia
cukup besar perlu dipikirkan usaha
diversifikasi produk olahan sosis
dengan memanfaatkan udang sebagai
bahan mentah.

Prospek pengembangan sosis
udang masih sangat memungkinkan.
Hal ini mengingat bentuk olahan sosis
sudah mulai popular dikalangan
masyarakat Indonesia. Selain itu sosis
udang dapat dijadikan alternatif
pengganti sosis daging ayam, sapi dan
babi yang selama ini beredar
dipasaran.

Tujuan penelitian adalah
mengetahui mutu sosis udang rebon
yang diolah dengan cara berbeda
(perebusan dan pemanggangan).

Hasil penelitian ini diharapkan
dapat dimanfaatkan sebagai bahan
informasi dalam usaha diversifikasi
produk hasil perikanan terutama sosis
udang rebon.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini  menggunakan
metode eksperimen. Analisa data
diperoleh  melalui  uji-t, untuk
membandingkan mutu sosis udang
rebon yang diolah dengan cara
perebusan X1) dan cara
pemanggangan (X;). Parameter mutu
yang digunakan adalah jumlah total
bakteri, kadar air, kadar protein dan
penilaian organoleptik.

Satuan percobaan yang
digunakan adalah sosis udang rebon
dengan panjang 10 cm ditempatkan
dalam plastik HDPE dan disimpan
pada suhu + 5°C dengan selang waktu
pengamatan 0, 10, 20, dan 30 hari.
Dan dilakukan sebanyak tiga kali
ulangan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil
Organoleptik

Berdasarkan uji  organoleptik
pada rupa, bau, tekstur dan rasa sosis
udang rebon dengan perebusan (X;)
dan pemanggangan (X;) dari 25
panelis agak terlatih, diperoleh hasil
sebagai berikut.

Rupa
Nilai rupa sosis udang rebon
dengan cara perebusan (X;) dan
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pemanggangan (X;) dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Nilai rupa sosis udang rebon pada penyimpanan 0, 10, 20 dan 30 hari
Penyimpanan 0 Penyimpanan 10 Penyimpanan 20 Penyimpanan 30
Ulangan hari hari hari hari
X, X, X, X, X, X, X, X,
1 4,16 4,04 3,84 3,72 3,04 3,16 2,60 2,84
2 4,04 4,24 3,72 3,96 3,26 3,20 2,72 2,68
3 4,04 4,20 3,68 3,80 3,20 3,28 2,68 2,80
Total 12,24 12,48 11,24 11,48 9,50 9,64 8,00 8,32
Ratarata 4,08 4,16 3,75 3,83 3,17 3,21 2,67 2,77

Keterangan: X;= Sosis udang rebon yang direbus X>=Sosis udang rebon yang dipanggang

Bau pemanggangan (X,) dapat dilihat pada
Nilai bau sosis udang rebon Tabel 3.
dengan cara perebusan (X;) dan

Tabel 3. Nilai bau sosis udang rebon pada penyimpanan 0, 10, 20 dan 30 hari
Penyimpanan 0 Penyimpanan 10 Penyimpanan 20 Penyimpanan 30

Ulangan hari hari hari hari
X X, X X, X X, X X,
1 3,84 4,28 3,84 3,92 2,80 2,84 2,28 2,72
2 4,08 4,08 3,96 3,88 2,88 2,88 2,64 2,68
3 3,92 4,12 3,84 3,92 2,76 2,86 2,60 2,68
Total 11,84 12,48 11,64 11,72 8,44 8,52 7,52 8,08
Rata-rata 3,95 4,16 3,88 3,91 2,81 2,84 2,51 2,69

Keterangan: X;= Sosis udang rebon yang direbus Xo=Sosis udang rebon yang dipanggang

Tekstur pemanggangan (X;) dapat dilihat pada
Nilai tekstur sosis udang rebon Tabel 4.
dengan cara perebusan (X;) dan

Tabel 4. Nilai tekstur sosis udang rebon pada penyimpanan 0, 10, 20 dan 30 hari

Penyimpanan Penyimpanan 10 Penyimpanan 20 Penyimpanan 30

Ulangan 0 hari hari hari hari
X X, X X, X X, X X,
1 4,04 4,08 3,80 3,96 3,04 3,04 2,48 2,48
2 4,24 4,12 4,00 3,92 3,08 2,92 2,56 2,52
3 4,08 3,92 3,80 3,76 3,04 3,00 2,56 2,44
Total 12,36 12,12 11,6 11,64 9,16 8,96 7,60 7,44
Rata-rata 4,12 4,04 3,87 3,88 3,05 2,99 2,53 2,48

Keterangan: X;= Sosis udang rebon yang direbus X>=Sosis udang rebon yang dipanggang
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Rasa pemanggangan (X;) dapat dilihat pada
Nilai rasa sosis udang rebon Tabel 5.
dengan cara perebusan (X;) dan

Tabel 5. Nilai rasa sosis udang rebon pada penyimpanan 0, 10, 20 dan 30 hari

Penyimpanan 0 Penyimpanan 10 Penyimpanan 20  Penyimpanan 30

Ulangan hari hari hari hari
X X, X X, X X, X X,
1 4,04 4,40 3,76 3,84 3,24 3,16 2,68 2,64
2 4,28 4,44 3,92 3,86 3,16 3,28 2,60 2,72
3 4,00 4,52 3,72 3,92 3,08 3,28 2,48 2,68
Total 12,32 13,36 11,40 11,56 9,48 9,72 1,76 8,05
Rata-rata 4,11 4,45 3,80 3,85 3,16 3,24 2,59 2,68

Keterangan: X;= Sosis udang rebon yang direbus Xo=Sosis udang rebon yang dipanggang

Kadar Air pemanggangan (X;) dapat dilihat pada
Nilai kadar air sosis udang Tabel 6.
rebon dengan cara perebusan (X;) dan

Tabel 6. Nilai kadar air (%) sosis udang rebon pada penyimpanan 0, 10, 20 dan 30 hari

Penyimpanan 0 Penyimpanan 10 Penyimpanan 20 Penyimpanan 30

Ulangan hari hari hari hari
X X, X X, X X, X X,
1 62,20 72,10 77,70 72,10 78,40 71,10 76,10 70,20
2 72,10 70,00 77,20 71,70 76,20 70,80 75,90 68,20
3 77,00 71,50 76,60 69,20 76,00 69,60 75,70 69,00

2315 212,40 230,60 211,50 227,70 207,40
Total 216,00 213,60

Rata-rata 72,00 71,20 77,16 70,80 76,87 70,50 75,90 69,13

Keterangan: X;= Sosis udang rebon yang direbus Xo=Sosis udang rebon yang dipanggang

Kadar Protein pemanggangan (X;) dapat dilihat pada
Nilai kadar sosis udang rebon Tabel 7.
dengan cara perebusan (X;) dan
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Tabel 7. Nilai kadar protein (%) sosis udang rebon pada penyimpanan 0, 10, 20 dan 30

hari
Penyimpanan 0  Penyimpanan Penyimpanan Penyimpanan
Ulangan hari 10 hari 20 hari 30 hari
X, X, X, X, X, X, X, X,
1 14,17 22,02 10,34 13,59 7,66 13,78 9,76 7,46
2 12,63 23,17 10,72 11,68 13,40 11,29 8,81 9,19
3 12,83 2240 11,29 1321 9,95 11,49 9,38 8,61
Total 39,63 67,59 3235 3848 31,01 36,56 27,95 2526
Rata-rata 13,21 22,53 10,78 12,82 10,34 12,19 9,32 8,42
Keterangan: X;= Sosis udang rebon yang direbus X>=Sosis udang rebon yang diasap
Total Koloni Bakteri (TPC) pemanggangan (X;) dapat dilihat pada
Nilai TPC sosis udang rebon Tabel 8.

dengan cara perebusan (X;) dan

Tabel 8. Nilai TPC (sel/g) sosis udang rebon pada penyimpanan 0, 10, 20 dan 30 hari

Penyimpanan Penyimpanan Penyimpanan Penyimpanan
Ulangan 0 hari 10 hari 20 hari 30 hari
X, X, X, X, X, X, X, X,
1 1,08x10°  83x10*  1,28x10°  1,19x10° 2,29x10°  1,88x10° 3,45x10°  2,26x10°
2 1,96x10°  83x10*  1,99x10° 1,48x10° 2,48x10° 122x10° 2,79x10°  2.56x10°
3 9,8x10* 1,4x10°  1,88x10°  1,63x10°  2,56x10°  1,59x10°  2,85x10°  2,43x10°

Total 402x10°  3,06x10° 5,15x10°  4,30x10° 7,33x10° 4,69x10° 9,09x10°  7.25x10°

Rata-
rata

1,3x10° 1,0x10° 1,7x10° 1,4x10° 2,4x10° 1,5x10° 3,0x10° 2,4x10°

Keterangan: X;= Sosis udang rebon yang direbus X>=Sosis udang rebon yang diasap
Pembahasan formaldehida dan  fenol  yang
Organoleptik menghasilkan lapisan damar tiruan
Rupa pada permukaan sosis. Sementara
Berdasarkan nilai rata-rata rupa warna kuning kecoklatan dihasilkan
pada awal penyimpanan, sosis udang oleh reaksi kimia fenol dengan O, (zat
rebon cara perebusan (X;) dan cara asam) dari udara. Sosis udang rebon
pemanggangan (X,) berbeda nyata. yang direbus memiliki permukaan
Perbedaan ini  dipengaruhi  oleh mengkilat dan berwarna putih susu.
senyawa-senyawa kimia yang berasal Pada penyimpanan hari ke 30, rupa
dari proses pemanggangan. Sosis antara sosis udang rebon yang direbus
udang rebon yang dipanggang dan sosis udang rebon yang
memiliki permukaan mengkilat dan dipanggang tidak berbeda nyata.
warna kuning kecoklatan. Permukaan Warna kuning kecoklatan  yang
yang mengkilat disebabkan oleh terdapat pada sosis udang rebon

timbulnya  reaksi kimia  dari panggang memudar. Perubahan warna
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selama penyimpanan ini diduga akibat
pengaruh suhu penyimpanan.

Rupa penting bagi banyak
makanan, baik bagi makanan yang
tidak diproses maupun bagi yang
dimanufaktur. Rupa memegang
peranan penting dalam penerimaan
makanan oleh konsumen, rupa juga
memberikan  petunjuk  mengenai
perubahan kimia  dalam makanan
(deMan, 1997). Winarno (1997),
menyatakan bahwa rupa lebih banyak
melibatkan indera penglihatan dan
merupakan salah satu indikator untuk
menentukan apakah bahan pangan
diterima atau tidak oleh konsumen,
karena makanan yang berkualitas
(rasanya enak, bergizi, teksturnya
baik) belum tentu disukai konsumen
bila rupa bahan pangan tersebut
memiliki rupa yang tidak enak
dipandang oleh konsumen yang
menilai.

Bau

Dari hasil pengamatan selama
masa penyimpanan, sosis udang rebon
dengan cara perebusan (X;) dan
pemanggangan  (X3) mengalami
perubahan aroma. Aroma kedua jenis
sosis ini berubah menjadi aroma basi.
Hal ini disebabkan oleh oksidasi dan
aktifitas bakteri.

Terjadinya penurunan nilai bau
berarti bahwa produk telah mengalami
gangguan dari mikroorganisme
sebagaimana yang dikatakan oleh
Winarno (1992), bahwa bakteri dapat

menyebabkan  makanan  menjadi
busuk, mengeluarkan bau yang tidak
enak, Dberlendir, menjadi asam,
memproduksi gas dan menimbulkan
efek-efek lain yang tidak dikehendaki.
Bau merupakan salah satu parameter
yang menentukan rasa enak dari suatu
produk bahan pangan. Menurut
Soekarto (dalam Efriyani, 2003),
perubahan nilai bau disebabkan oleh
perubahan sifat-sifat pada bahan
pangan yang pada umumnya mengarah
pada penurunan mutu.

Tekstur

Dari hasil pengamatan selama
masa penyimpanan, sosis udang rebon
dengan cara perebusan (X;) dan
pemanggangan  (X3) mengalami
perubahan tekstur. Teksturnya menjadi
kurang padat dan kompak. Hal ini
disebabkan pertambahan kadar air
produk selama masa penyimpanan.

Tekstur merupakan sifat
mekanis, fisikawi dan rheologis
produk pangan yang dirasakan oleh
mulut dan indera perasa (Makfoeld et
al, 2002). Tekstur adalah salah satu
faktor yang mempengaruhi pilihan
konsumen terhadap suatu produk
pangan. Menurut deMan (1997),
tekstur makanan dapat didefinisikan
sebagai cara bagaimana berbagai unsur
komponen dan unsur struktur ditata
dan digabung menjadi mikro dan
makrostruktur dan pernyataan struktur
ini keluar dalam segi aliran dan
deformasi.
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Rasa

Berdasarkan rata-rata nilai rasa
sosis udang rebon yang direbus (X))
dan dipanggang (X;) pada awal
penyimpanan memiliki  perbedaan
yang nyata. Sosis udag rebon yang
direbus memiliki rasa khas daging
udang, sementara sosis udang rebon
yang dipanggang memiliki rasa daging
udang yang keasam-asaman. Menurut
Adawyah (2008), bahan asap pada
proses pemanggangan dapat
mempengaruhi  rasa dimana asap
mengandung senyawa asam-asam,
fenol serta zat-zat lain yang berasal
dari proses pengasapan. Dari hasil
pengamatan dapat diketahui bahwa
semakin lama penyimpanan maka nilai
rasa produk sosis udang rebon dengan
cara perebusan (Xy) dan
pemanggangan (X,) akan mengalami
penurunan. Hal ini dipengaruhi oleh
terjadinya perubahan tekstur. Tekstur
dan konsistensi suatu bahan akan
mempengaruhi  cita rasa  yang
ditimbulkan oleh bahan tersebut. Dari
penelitian-penelitian yang dilakukan
diperoleh bahwa perubahan tekstur dan
viskositas bahan dapat mempengaruhi
kecepatan rasa dan bau yang timbul
karena dapat mempengaruhi kecepatan
timbulnya rangsangan terhadap sel
reseptor olfaktori dan kelenjar air liur
(Winarno, 1997).

Kadar Air

Kadar air sosis udang rebon
dengan cara perebusan (X;) dan
dengan cara pemanggangan (X;) pada

penyimpanan 0, 10, 20, dan 30 hari
tidak sesuai dengan SNI sosis no SNI
01-3820-1995 yaitu maksimal 67%.
Kadar air kedua produk melebihi
ambang batas selama masa
penyimpanan. Hal ini dikarenakan SNI
sosis tersebut merupakan hasil analisa
sosis dengan bahan baku non-ikani.
Berdasarkan ~ beberapa  penelitian
pengolahan sosis dengan bahan baku
ikan, kandungan air sosisnya berkisar
70-80%. Hal ini dikarenakan daging
udang yang mengandung protein 20-
22%  mengandung 74-76%  air,
sehingga 100 gr protein mampu
mengikat sekitar 350-360 gr air
(deMan, 1997).

Nilai kadar  air  selama
penyimpanan mengalami peningkatan,
namun nilai kadar air sosis udang
rebon dengan cara perebusan (X))
lebih tinggi dibandingkan dengan sosis

udang rebon dengan cara
pemanggangan  (X3). Hal  ini
disebabkan karena perbedaan

pengolahannya. Pemanggangan yang
dilakukan pada S0sis udang
menyebabkan pengeringan dan
lambatnya penyerapan air dari luar.
Proses pengeringan terjadi akibat
panas yang diterima serta adanya
proses penarikan kadar air dari
jaringan tubuh ikan oleh penyerapan
berbagai senyawa kimia yang berasal
dari asap (Adawyah, 2008).

Kadar Protein
Kadar protein sosis udang
rebon dengan cara perebusan (X;) dan
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pemanggangan (X2) pada
penyimpanan 0 hari memenuhi standar
mutu yang disyaratkan oleh SNI sosis
no SNI 01-3820-1995 yaitu minimal
13%, sedangkan pada penyimpanan
10, 20 dan 30 hari untuk X; dan X,
tidak memenuhi standar mutu karena
nilai kadar proteinnya tidak mencapai
ambang batas yang ditetapkan. Hal ini
dikarenakan ~ SNI  sosis  tersebut
merupakan hasil analisa sosis dengan
bahan baku non-ikani. Berdasarkan
beberapa penelitian pengolahan sosis
dengan bahan baku ikan, kandungan
protein sosisnya berkisar = 7-22%.
Selain itu, pertambahan kadar air dan
pertumbuhan mikroorganisme turut
mempengaruhi  berkurangnya kadar
protein selama penyimpanan. Jenis
protein yang larut dalam air adalah
protamin. Protamin adalah
nukleoprotein yang terdapat dari hasil
perikanan laut, tidak mengandung
asam amino triptofan dan tirosin, tetapi
mengandung arginin, alanin dan serin
(Makfoeld, 2002). Larutan protamin
encer dapat mengendapkan protein
lain, bersifat basa kuat, dan dengan
basa kuat membentuk garam kuat
(Winarno, 1997).

Total Koloni Bakteri

Sosis udang rebon yang direbus
dan sosis udang rebon yang
dipanggang memiliki nilai total bakteri
yang berbeda selama masa
penyimpanan. Total bakteri yang
terdapat pada sosis udang rebon yang
direbus memiliki nilai yang lebih

tinggi dibandingkan dengan total
bakteri yang terdapat pada sosis udang
rebon yang dipanggang. Perbedaan ini
disebabkab oleh kandungan alkohol,
aldehid dan asam-asam organik yang
terdapat pada asap saat
pemanggangan. Senyawa-
senyawa kimia tersebut memiliki sifat
bakteriostatik yang tinggi sehingga
mengurangi perkembangbiakan
bakteri, fungisidal sehingga jamur
tidak  tumbuh serta  merupakan
antioksidan (Adawyah, 2007). Walau
demikian, total bakteri pada awal
penyimpanan ini dinilai cukup tinggi.
Hal ni disebabkan kondisi
laboratorium yang kurang memadai
dan adanya faktor kesalahan peneliti
(human error).

Nilai total bakteri sosis udang
rebon dengan perebusan (X;) dan
pemanggangan  (X3) mengalami
peningkatan selama penyimpanan. Hal
ini  seiring  dengan  terjadinya
penurunan kadar protein sosis udang
rebon selama penyimpanan. Menurut
Hadiwiyoto (1993), kenaikan jumlah
bakteri selama penyimpanan
disebabkan kadar air yang tinggi dan
tersedianya zat gizi yang cukup untuk
pertumbuhan bakteri serta faktor suhu
lingkungan. Nilai total bakteri sosis
udang rebon yang direbus dan sosis
udang rebon yang dipanggang selama
masa penyimpanan tidak melewati
ambang batas maksimum jumlah
mikroba dalam bentuk produk olahan
bahan pangan untuk konsumsi manusia
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sebesar 5,5x10° sel/gram (Connel
dalam Ahadi, 2009).

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Dari  hasil penelitian yang
dilakukan diketahui bahwa pengolahan
yang berbeda memberikan pengaruh
nyata terhadap nilai organoleptik, nilai
proksimat dan nilai TPC sosis udang
rebon selama penyimpanan pada
tingkat kepercayaan 95%. Perbedaan
antara sosis udang rebon rebus dan
sosis udang rebon panggang antara
lain : kadar air udang rebon rebus lebih
tinggi dibanding sosis udang rebon
panggang, kadar protein sosis udang
rebon rebus lebih rendah dibanding
sosis udang rebon panggang dan nilai
TPC sosis udang rebon rebus lebih
tinggi dibanding sosis udang rebon
panggang.

Berdasarkan uji  organoleptik,
kriteria sosis udang rebon rebus adalah
berwarna putih susu, mengkilat,
permukaannya bergelombang,
memiliki aroma  daging udang,
teksturnya padat dan kompak serta
memiliki rasa enak khas daging udang.
Sedangkan kriteria sosis udang rebon
yang panggang adalah berwarna
kuning kecoklatan, mengkilat,
permukaan bergelombang, memiliki
aroma daging udang, teksturnya padat
dan kompak serta memiliki rasa enak
daging udang yang keasam-asaman.
Berdasarkan hasil pengujian
organoleptik, panelis lebih tertarik

pada rupa, bau dan tekstur dan rasa
sosis udang rebon yang dipanggang.

Selama masa  penyimpanan
terjadi penurunan mutu yang ditandai
dengan perubahan warna, tekstur,
aroma dan rasa, yang disertai dengan
terjadinya peningkatan kadar air,
penurunan  kadar  protein  dan
peningkatan nilai TPC pada sosis
udang rebon rebus dan sosis udang
rebon panggang.

Dari  hasil penelitian  dapat
disimpulkan bahwa selama
penyimpanan sosis udang rebon
panggang memiliki nilai organoleptik,
nilai proksimat dan nilai TPC yang
lebih baik dibanding sosis udang rebon
rebus, dimana masa simpan Sosis
udang rebon panggang adalah selama
20 hari.

Saran

Berdasarkan hasil  penelitian
disarankan agar sosis udang rebon
sebaiknya  diolah  dengan  cara
dipanggang dan disimpan pada suhu
+5°C. Selain itu, perlu dilakukan
penelitian lebih lanjut tentang cara
pemanggangan yang tepat dengan
kombinasi suhu terhadap sosis udang
rebon.
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