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Abstract

This research aims to determine the influence of the addition of water extarct in salami as
a curing material to physical and organoleptic characteristics. The treatment used is PO
(curing with Nitrit), P1 (curing with water extract anise 2.5%), P2 (curing with water
extract anise 5%), P3 (curing with water extract anise 7.5%). The result Data of the
physical and color test is tested using ANOVA and the real effect is tested with DMRT,
while organoleptic test result is analyzed using RAK method. The color test using the color
Reader PO has an L value of 34.77, a value of 15.77 B 2.98, and a saturation value of
31.47. P1 has an L value of 35.37, a value of a 16.31, a value of B 6.26, and a smoothing
value of 46.49. P2 Mimiliki L value 39.77, value a 13.28, value B 6.61, and the value of
the Keempuka 53.40. P3 has an L value of 39.45, a value of a 12.59, a value of B 7.96, and
a smoothing value of 47.94. The highest colour organoleptic test is in P3, the scent of P2
and the texture of P3. The DMRT advanced test shows very nayata results with
significance of 0.00 on parameter parameters of color, saturation and texture.
Organoleptic Test aroma has a noticeable effect with the significance value of 0.018 (Sig
> 0.05), but has no noticeable effect on the value of organoleptic flavor.
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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan water extarct angkak
pada salami sebagai bahan curing terhadap karakteristik fisik dan organoleptik. Perlakuan
yang digunakan yaitu PO (curing dengan nitrit), P1 (curing dengan water extract
angkak2,5%), P2 (Curing dengan water extract angkak 5%), P3 (Curing dengan water
extract angkak 7.5%). Data hasil uji fisik keempukan dan warna diuji dengan
menggunakan ANOVA dan berpengaruh nyata diuji lanjut dengan DMRT, sedangkan
hasil uji organoleptik dianalisa menggunakan metode RAK. Uji warna menggunakan color
reader PO memiliki nilai L 34,77, nilai a 15,77 nilai b 2,98, dan nilai keempukan 31,47. P1
memiliki nilai L 35,37, nilai a 16,31, nilai b 6,26, dan nilai keempukan 46,49. P2 mimiliki
Nilai L 39,77, nilai a 13,28, nilai b 6,61, dan nilai keempuka 53,40. P3 memiliki nilai L
39,45, nilai a 12,59, nilai b 7,96, dan nilai keempukan 47,94. Uji organoleptik warna
tertinggi terdapat pada P3, aroma pada P2 dan tekstur pada P3. Uji lanjut DMRT
menunjukkan hasil yang sangat nayata dengan signifikansi 0,00 pada parameter parameter
warna, keempukan dan tekstur. Uji organoleptik aroma memiliki pengaruh yang nyata
dengan nilai signifikansi 0.018 (Sig>0.05), namun tidak berpengaruh nyata terhadap nilai
organoleptik rasa.

Kata Kunci : Salami, Daging Sapi, water extract angkak, pengamatan warna,
keempukan, organoleptik.
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PENDAHULUAN

Daging sapi menjadi salah bahan pangan yang mudah rusak (perishable food)
yang disebabkan oleh bakteri, hal tersebut karena tingginya kandungan gizi sehingga
cocok sebagai media pertumbuhan mikroba (Hernando et al., 2015). Salah satu upaya
pencegahan kerusakan daging yaitu degan pengolahan. Sosis merupakan produk olahan
yang berbahan dasar daging sapi, bahan curing, bahan pengisi, BTP, bumbu dan
selongsong (Komariah et al., 2005). Salami merupakan produk sosis fermentasi kering
yang dikemas dalam casing berdiameter agak besar, memiliki adonan yang lebih kasar,
memiliki flavour tertentu, dan dapat dikonsumsi langsung tanpa dimasak (Herbst,
1995).

Curing dapat didefinisikan sebagai penggunaan garam dapur (NaCl) dan nitrit
untuk mengubah secara kimiawi sifat fisik, kimia dan mikrobiologis produk daging
(Sabranek, 2009). Penggunaan nitrit yang melebihi batas dapat menimbulkan resiko
bagi kesehatan manusia, hal ini disebabkan karena itrit dapat bereaksidengan asam
amino sekunder dan tersier dalam daging, sehingga memproduksi nitrosamin yang
bersifat  karsinogenik  (Lawrie, 2005). Berdasarkan Permenkes RI No.
1168.Menkes/Per/X/1999 tentang bahan tambaha pangan, batasan penggunaan nitrit
dalam produk olahan daging yaitu 125 mg/kg, sehingga perlu adanya alternatif bahan
pewarna untuk sosis daging sapi yang berasal dari bahan alami, aman, dan dapat
diterima oleh konsumen. Salah satu bahan yang berpotensi sebagai sumber pewarna
alamai yaitu angkak. Angkak merupakan beras yang difermentasi menggunakan ragi
Monascus purpureus yang berfungsi sebagai salah satu sumber pewarna merah alami.
Penelitain ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi water
ekstak yang berbeda sebagai bahan curing terhadap karakteristik fisik salami daging
sapi, kemudian dibandingkan dengan salami yang di curing dengan nitrit (NO2) untuk

mengetahui efektifitas angkak sebagai bahan curing alami.

METODE PENELITIAN

Rancangan penelitian yang dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) pola searah untuk analisa hasil pengamatan warna dan keempukan salami, dan
analisa Rancangan Acak Kelompok (RAK) untuk analisa hasil uji organoleptik.

Penelitian ini menggunakan empat perlakuan PO (Curing nitrit), P1 (Curing water
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ekstrak angkak 2,5%), P2 (Curing water ekstrak angkak 5%), P3 (Curingwater ekstrak
angkak 7,5%). Adapun parameter fisik yang diamati yaitu Pengamatan warna dan
keempukan, sedangkan uji organoleptik meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur.
Adapun alat dan bahan yang digunakan yaitu; timbangan analitik, sendok, panci,
kompor, lemari pengasapan, alat texture analyzer, alat color reader, thermometer,
chopper, grinder. Sedangkan bahan yang digunakan adalah angkak, daging sapi, stater
yoghurt, gara, lada, kertas whatan no.42, gula, lemak sapi, air es, tepung tapioka,
bawang putih, bawang bombai, STP, susu skim bubuk, dan nitrit.

Prosedur pengolahan salami dengan menggunakan bahan baku daging sapi segar
yang ditambahkan air es dengan pencampuran bahan lainnya seperti lemak sapi 5%,
garam 1,75%, gula 1,75%, STP 0,6%, Filler Tepung tapioka 10%, bahan curing sesuai
perlakuan, bawang Bombay serta bawang putih 0,75%, lada 0,3%, dan starter 2% yang
kemudian dimasukkan kedalam selongsong dan difermentasi selama 48 jam (2 hari). Setelah
difermentasi kemudian dilakukan pengasapan selama 6 jam. Pengujian analisa keempukan
menggunakan alat texture analyzer dan uji pengatam warna menggunakan alat color
reader. Pengumpulan data uji organoleptik menggunakan metode observasi pada 58
panelis tidak terlatin disekitar Desa Tamanagung Kecamatan Cluring Kabupaten
Banyuwangi, dengan bantuan instrumen lembar kuesioner. Pengujian organoleptik
menggunakan skala yang telah ditentukan, adapun skala hedonik yang digunakan dapat
dilihat pada Tabel 1 berikut ini.

Tabel 1.
Skala hedonik yang digunakan
Skala
. Warna Aroma Rasa Tekstur

Penilaian

1 Tidak merah  Tidak suka Tidak suka Tidak suka

2 Agak merah Agak suka Agak suka Agak suka

3 Merah Suka Suka Suka

4 Sangat merah ~ Sangat suka Sangat suka Sangat suka

Analisa data hasil uji fisik keempukan dan pengamatan warna salami selanjutnya
akan dianalisa menggunakan metode ANOVA, sedangkan hasil uji organoleptik
dianalsia dengan metode RAK yang apabila terdapat perbedaan yang nyata akan
dilakukan uji lanjut dengan uji DMRT. Masing-masing perlakuan salami mengguakan
tiga kali ulangan sehingga didapatkan 12 sampel. Adapun skema rancangan penelitian
daoat dilihat pada Tabel 2 dibawah ini.
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Tabel 2.
Rancangan Penelitian
Perlakuan Ulangan (U)
Ul U2 U3
PO POU1 POU2 POU3
P1 P1U1 P1U2 P1U3
P2 P2U1 P2U2 P2U3
P3 P3U1 P3U2 P3U3

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil uji lanjut karakteristik fisik salami dengan penambahan water ekstrak
angkak menggunakan metode DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) menunjukakan
pengaruh yang sangat nyata (P<0,01). Adapun hasil uji warna dan keempukan salami
dapat dilihat pada Tabel 3 berikut ini.

Tabel 3.
Hasil Uji Fisik Salami

Parameter Perlakuan
PO P1 P2 P3
Pengamatan L 34.77+3.23" 35.37+0.64° 39.77+0.50°  39.45+0.86°
Warna a 15.7741.32% 16.31+0.11* 13.28+0.75°  12.59+0.22°
b 2.98+0.01° 6.26+0.29°  6.61+0.38° 7.96+0.40?
Keempukan (N) 31.47+0.94° 46.49+0.31° 53.40+0.80°  47.94+1.12°

Warna

Penambahan water extract angkak dapat meningkatkan intensitas warna merah
pada salami daging sapi, hal tersebut sesuai dengan pendapat Atma (2015), yang
menyatakan bahwa semakin besar konsentrasi angkak yang ditambahkan maka
intensitas warna merah sosis yang dihasilkan akan semakin tinggi. Selama proses
fermentasi water ekstrak angkak akan meresap kedalam daging bersamaan dengan
pigmen angkak (Sabtu et al., 2015).Nilai pengamatan warna yang dilakukan
menggunakan color reader terbagi dalam tiga atribut yaitu L (Lighteness) yang
menunjukkan nilai kecerahan, atribut a positif menunjukkan warna merah, a negatif
menunjukkan warna hijau, atribut b positif menunjukkan nilai kuning, nilai b positif
menunjukkan nilai biru. Nilai L tertinggi terdapat pada P2 yaitu perlakuan salami
dengan penambahan water ekstrak 5%. Nilai a menunjukkan nilai positif yang
mengartikan bahwa warna yang dihasilkan yaitu merah. Nilai a tertinggi terdapat pada
P1 vyaitu perlakuan salami dengan penambahan water ekstrak 2,5%. Nilai b
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menunjukkan nilai positif yang mengartikan bahwa warna yang dihasilkan yaitu kuning.
Warna merah salami dengan penambahan water extract angkak berasal dari zat warna
yang dihasilkan olenh Monascoflavin, sedangkan warna kuning yang dihasilkan oleh
Monascoflavin yang merupakan zat warna yang dihasilkan oleh kapang Monascus
purpureus (Yuliana, 2018).
Keempukan

Penambahan water extract angkak dapat meningkatkan nilai keempukan salami
daging sapi. Hal tersebut disebabkan oleh peningkatan kadar air. Nilai keempukan
tertinggi terdapat pada P2 (penambahan water extract 5%). Semakin tinggi kadar air
maka akan menghasilkan produk yang semakin empuk (Airlangga et al., 2016).
Penambahan lemak pada proses pengolahan dapat mempengaruhi tingkat keempukan
dan juiceness dari produk yang dihasilkan (Zuriyyati, 2011). Saat proses pengasapan
kolagen pada daging akan mengalami pengerutan (collagen shrinkage) sehingga
struktur daging yang terbentuk oleh kolagen menjadi lebih empuk (Soeparno, 2009).

KARAKTERISTIK ORGANOLEPTIK

Hasil uji lanjut karakteristik fisik organoleptik salami dengan penambahan water
ekstrak angkak menggunakan metode DMRT (Duncan’s Multiple Range Test)
menunjukakan pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) pada parameter warna dan tekstur,
memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05) pada aroma namun tidak berpegaruh nyata
terhadap rasa. Adapun hasil uji organoleptik dapat dilihat pada Tabel 4 dibawah ini.

Tabel 4.
Hasil uji organoleptik
Parameter Perlakuan

PO P1 P2 P3
Warna 2.310+0.46° 3.052+0.44° 3.103+0.35° 3.828+0.49%
Aroma 2.172+0.42° 2.276+0.48%®  2.328+0.53? 2.310+0.53?
Rasa 1.69+0.622 1.81+0.70? 1.81+0.732 1.81+0.732
Tekstur 2.580+0.57° 2.707+0.64° 2.914+0.62° 3.172+0.77%

WARNA

Warna dapat dijadikan sebaga saalah satu parameter yang penting untuk menarik
minat konsumen terhadap suatu produk. Penambahan water extract angkak memberikan
pengaruh yang sangat nyata terhadap nilai organoleptik warna. Nilai warna tertinggi
terdapat pada P3 yaitu penambahan water extract 7,5%. Panelis lebih menyukai P3
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karena warna yang dihasilkan mendekati warna sosis yang beredar dipasaran. Semakin
banyak pigmen angkak yang ditamahkan maka intensitas warna merah sosis semakin
tinggi (Pandiangan, 2019). Semakin banyak konsentrasi angkak yang ditambahkan
maka jumlah kromofor dan ausokrom akan meningkat, sehingga warna merah yang
dihasilkan akan semakin pekat (Atma, 2015).

AROMA

Penambahan water extract memberikan pengaruh yang nyata terhadap nilai
organoleptik salami daging sapi. Nilai aroma tertinggi terdapat pada P2 yaitu salami
dengan penambahan water extract 5%. Roma yang dihasilkandominan dominan berasal
dari bawang dan asap. Beberapa hal yang dapat mempengaruhi aroma yang dihasilkan
salami yaitu asam laktat, rempah dan bumbu, serta komponen volatil kompleks yang
berasal dari bumbu dan bahan tambahan pangan yang ditambahkan (Widodo, 2008).
Penambahan starter akan memberikan aroma khas yang disebabkan oleh adanya
komponen asam laktat, asetaldehid, asam propionat, asam butirat dan senyawa volatil
lain yang dapat dihasilkan selama proses fermentasi (Gonzales et al., 2011). Penyebab
aroma asap pada bahan pangan yaitu terbentuknya senyawa fenol berupa syringol (Ellis,
2001).

RASA

Penambahan water extract angkak tidak memberikan pengaruh yang nyata
terhadap rasa salami. Salami yang dihasilkan memiliki rasa yang asam dan asin. Rasa
asin pada salami disebabkan oleh penambahan garam. Penelitian ini menggunakan
konsentrasi garam 1,75%. Penambahan garam yang terlalu tinggi dapat menyebabkan
fermentasi oleh bakteri asam laktat menjadi tiak maksimal (Emmawati et al., 2015).
Penambahan garam yang terlalu tinggi maka jumlah bakteri asam laktat yang tumbuh
akan semakin berkurang (Bautista-Gallego et al., 2013). Rasa asam yang dihasilakn
salami disebabkan oleh penurunan pH yang terjadi selama proses fermentasi. Selama
proses fermentasi asam-asam organik berkembang yang salah satunya dicirikan dengan
peningkatan asan (Nisa et al., 2016). Saat pengujian organoleptik, panelis tidak

mendeteksi adanya rasa dari angkak hal tersebut disebabkan karena saat proses
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pengolahan salami, angkak telah menyatu dan bercampur dengan bahan-bahan lainnya
(Naja et al., 2016).

TEKSTUR

Penambahan water extract angkak memberikan pengaruh yang sangat nyata
terhadap tekstur salami. Nilai organoleptik tertinggi terdapat pada P3 karena memiliki
tekstur yang lebih padat. Tekstur salami yang sedikit kenyal dipengaruhi oleh
penmabhan tepung tapioka saat proses pengolahan adonan. Tepung tapioka dapat
membentuk tekstur yang padat dan memperbaiki daya iris permukaan sosis (Elsarustika
et al., 2019). Ekstrak angkak mengandung 734 g/kg pati, 58 g/kg protein, dan lemak 20
g/kg (Kusumaningastuti, 2017). Kandungan air yang tinggi dalam water extract angkak
dapat mempengaruhi tekstur salami. Hal tersebut karena air merupakan komponen yang
penting dalam bahan makanan yang dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, dan
citarasa (Palandeng, 2016).

SIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan water
extract angkak dapat dijadikan sebagai bahan curing alami, karena dapat memberiakn
warna merah yang cukup stabil. Nilai kecerahan dan warna merah lebih semakin
meningkat dengan penambahan water extract angkak. Penambahan water extract
angkak dapat meningkatkan nilai keempukan dan memperbaiki organoleptik tekstur
salami hal tersebut terkait dengan peningkatan kadar air. Kadar lemak dan kadar protein
cenderung menurun. Water extract angkak tidak mempengaruhi rasa yang dihasilkan

oleh salami.
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