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ABSTRAK

Latar Belakang. Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan
tepung jamur tiram putih terhadap nilai kadar air dan persentase produk sosis
daging itik petelur afkir. Materi dan Metode. Materi yang digunakan terdiri atas
daging Itik Tegal betina afkir, tepung jamur tiram putih dan bumbu-bumbu.
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak Fakultas
Peternakan Universitas Jenderal Soedirman, Purwokerto dengan metode
penelitian eksperimen yang menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 5 perlakuan 4 kali ulangan sehingga didapatkan 20 unit percobaan
dengan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BN]J). Variabel yang diamati adalah kadar air
dan persentase produk. Perlakuan yang diuji terdiri dari P0O: sosis tanpa
penambahan tepung jamur tiram putih, P1: sosis + tepung jamur tiram putih 5%
dari daging, P2: sosis + tepung jamur tiram putih 10% dari daging, P3: sosis +
tepung jamur tiram putih 15% dari daging, P4: sosis + tepung jamur tiram putih
20% dari daging. Hasil. Rataan kadar air sosis daging itik petelur afkir PO, P1, P2,
P3 dan P4 adalah 65,64%; 64,61%; 63,66%; 62,50%, dan 60,78%. Rataan
persentase produk sosis daging itik petelur afkir PO, P1, P2, P3 dan P4 adalah
91,81%; 94,46%; 95,41%; 98,07% dan 97,58%. Simpulan. Berdasarkan hasil
penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan tepung jamur tiram putih
pada pembuatan sosis daging itik petelur afkir dapat menurunkan kadar air dan
meningkatkan persentase produk sosis dengan persentase terbaik 15%.

Kata kunci: sosis, daging itik petelur afkir, tepung jamur tiram putih, kadar air,
persentase produk

ABSTRACT

Background. The study aimed to finding out the effect of the addition of
white oyster mushroom flour to the value of water content and the percentage
of rejected laying duck sausage meat products. Materials and Methods. The
used material female Tegal Ducks meats, white oyster mushroom flour and
spices. The study was conducted at the Laboratory of Animal Product
Technology, Faculty of Animal Husbandry, Jenderal Soedirman University,
Purwokerto with an experimental research method by using a Completely
Randomized Design (CRD) with 5 treatments and 4 replications so that 20
experimental units were obtained by Honestly Significant Difference (HSD)
further testing. The observed variables in the study were water content and
product percentage. The tested treatments consisted of P0O: sausage without the
addition of white oyster mushroom flour, P1: sausage + white oyster mushroom
flour 5% from meat, P2: sausage + white oyster mushroom flour 10% from meat,
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P3: sausage + white oyster mushroom flour 15 % of meat, and P4: sausage +
white oyster mushroom flour 20% of meat. Results. The average water content
of sausage from laying duck eggs PO, P1, P2, P3, and P4 was 65,64%; 64,61%;
63,66%; 62,50% and 60,78%. The average percentage products rejected laying
duck sausage meat PO, P1, P2, P3, and P4 was 91,81%; 94,46%; 95,41%; 98.07%
and 97,58%. Conslusion. Based on the results, it can be concluded that the
addition of white oyster mushroom flour in the manufacture of rejected laying
duck sausages can reduce water content and increase the percentage of sausage
products with the best percentage of 15%.

Keywords: sausage, rejected laying duck, white oyster mushroom flour, water
content, and product percentage

PENDAHULUAN

Pradigma kehidupan masyarakat yang di era yang modern menyebabkan tingkat
aktivitas dan mobilitas masyarakat meningkat dan sangat sibuk sehingga mengubah
pola konsumsi makanan kearah yang siap saji atau ready to eat berubah dengan
sangat pesat. Akibat dari pola hidup masyarakat yang serba instan membuat
ketakutan terkait permasalahan yang muncul seperti kesehatan akan obesitas dan
kolesterol. Oleh karena itu diperlukan sebuah gagasan inovasi pengembangan produk
pangan terbaharu yang memiliki nilai gizi dan nilai ekonomis yang tinggi dari proses
diversifikasi bahan daging. Salah satu produk olahan yang memiliki tingkat kesukaan
yang tinggi adalah sosis.

Sosis merupakan produk makanan yang berbahan dasar daging yang dicampur
dengan bumbu dan bahan tambahan lainnya yang aman bagi konsumen. Sosis banyak
digemari oleh semua kalangan masyarakat baik dari anak-anak hingga lansia
dikarenakan sosis memiliki karakteristik tekstur yang lembut, lunak, dan memiliki
cita rasa khas yang dapat diterima oleh semua kalangan masyarakat serta memiliki
nilai gizi yang cukup lengkap dan tinggi serta memiliki nilai praktis dalam
penyajianya (Prastini dan Widjarnoko, 2015). Berdasarkan data hasil survei
independen yang dilakukan oleh beberapa perusahaan swasta menunjukkan bahwa
konsumsi sosis oleh masyarakat Indonesia rata-rata sebesar 4,46% per tahun
(Herlina, et al., 2015). Sosis pada umumnya terbuat dari daging sapi atau ayam yang
notabene mudah didapatkan akan tetapi memiliki harga yang sangat fluktuatif.

Daging itik petelur afkir merupakan suatu terobosan alternatif terbaharu dalam
memanfaatkan produk ternak lokal yang memiliki potensi yang sangat besar dengan
harga yang cukup terjangkau, namun masih sangat rendah tingkat pemanfaatanya.
Menurut Matitaputty dan Suryana (2010) peranan itik terhadap penyediaan daging
dengan ayam buras adalah 1 : 10 atau sebesar 2,29% : 20,33% dari total produksi
daging unggas. Hal tersebut dikarenakan tekstur dagingnya yang alot dan merupakan
perishable food, serta memiliki bau yang amis sehingga kurang diterima oleh
konsumen (Rukmiasih, et al., 2011). Selain itu, kurangnya pengetahuan masyarakat
akan kandungan gizi daging itik menyebabkan rendahnya angka pemanfaatan potensi
lokal yang berdaya saing tinggi ini. Daging itik memiliki kelebihan dengan kandungan
gizi yang cukup tinggi, antara lain mengandung protein sebesar 20,83%, lemak 8,2%,
energi 15.900 kkal/kg, dan abu 1,2% (Armissaputri, et al (2013). Selain bahan utama
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daging yang kaya akan protein hewani yang berfungsi untuk membentuk jaringan
tubuh yang baru dan memperbaiki jaringan tubuh yang rusak, akan tetapi juga
diperlukan pendekatan inovasi pemanfaatan bahan pangan yang memilki nilai
fungsional baik yang kaya akan serat, protein nabati, vitamin, dan mineral pangan
yang mampu menyehatkan. Jenis pangan yang dapat dioptimalkan keberadaaanya
adalah jamur. Pemanfaatan jamur sampai saat ini masih terbatas. Jamur tiram
memilki rasa yang lezat, bernilai gizi cukup baik, dan bermanfaat bagi kesehatan.
Hasil penelitian Schneider et al. (2011), konsumsi 30 g jamur tiram selama 21 hari
berdampak positif terhadap profil lipid darah.

Jamur tiram putih merupakan salah satu jenis tanaman sayuran yang mengandung
gizi yang tinggi diantaranya protein dalam bentuk basah 3,4% dan dalam bentuk
kering sebesar 19-35%; lemak 1,7-2,2%%; dan karbohidrat 56,6% (Sumarmi, 2006).
Jamur tiram putih tergolong dalam kategori pangan fungsional dikarenakan
merupakan salah satu bahan pangan yang memiliki manfaat yang sangat besar
terhadap kesehatan tubuh manusia. Jamur tiram putih dapat digunakan sabagai
bahan campuran pembuatan sosis dalam bentuk tepung dengan kandungan kadar air
yang rendah, yaitu berkisar 7,29% (Ardiansyah et al, 2014).

Kadar air yang terkandung pada bahan pangan merupakan sebuah parameter dan
salah satu faktor yang memiliki pengaruh sangat besar terhadap tingkat kesegaran
dan daya simpan bahan pangan (Andarwulan, et al, 2011). Kadar air yang rendah
pada tepung jamur tiram putih berpotensi meningkatkan kemampuan Daya Mengikat
Air (DMA) sosis sehingga jumlah air yang diikat semakin banyak yang berpengaruh
pada proses pemasakan dapat menekan penyusutan bobot produk. Semakin rendah
nilai penyusutan bobot maka semakin baik, hal ini berarti volume sosis mengalami
pengembangan sehingga dapat meningkatkan nilai jual produk. Oleh karena itu, perlu
dilakukannya penelitian untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung jamur
tiram putih terhadap nilai kadar air dan persentase produk sosis daging itik petelur
afkir.

MATERI DAN METODE PENELITIAN

Materi Penelitian

Bahan penelitian yang digunakan adalah Itik petelur afkir, tepung tapioka, tepung
jamur tiram putih, garam, bawang putih, lada bubuk, ketumbar, telur, gula pasir dan
air es.

Alat yang digunakan dalam penelitian antara lain: meat grinder, pisau, talenan,
panci pengukus, kompor gas, oven, timbangan analitik, mixer, cawan, baskom,
penjepit, label, sendok, corong, selongsong, benang kasur, thermometer dan
desikator.

Metode Penelitian

Penelitian dilaksanakan secara eksperimen di laboratorium Teknologi Hasil Ternak
Fakultas Peternakan Universitas Jenderal Soedirman dengan menggunakan metode
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 taraf perlakuan penambahan tepung jamur
tiram putih 0% (0 g), 5% (3,5 g), 10% (7,0 g), 15% (10,5 g) dan 20% (14 g) dengan 4
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kali ulangan sehingga didapatkan 20 unit percobaan. Variabel yang diukur dalam
penelitian adalah kadar air dan persentase produk sosis dengan persentase
penambahan tepung jamur tiram putih yang berbeda.

Tahap pembuatan tepung jamur tiram putih

Pembuatan tepung jamur tiram diawali dengan mencuci jamur tiram putih segar
hingga bersih untuk memisahkan kotoran yang masih menempel, selanjutnya jamur
tiram putih dipotong memanjang 2 cm untuk mempercepat pengeringan pada saat
proses penjemuran dengan sinar matahari pada suhu 34°C selama 2 hari. Jamur yang
sudah kering dihaluskan dan diayak untuk memperoleh tepung jamur tiram putih
dengan ukuran partikel yang halus.

Tahap pembuatan sosis

Bahan-bahan yang sudah disiapkan kemudian di timbang sesuai formulasi, kemudian
dicampur menjadi satu dan dihomogenkan, selanjutnya setelah homogen adonan
dibagi menjadi 5 perlakuan yang akan ditambahkan tepung jamur tiram putih dengan
persentase yang berbeda yaitu, 0% (kontrol), 5%, 10%, 15%, dan 20% dari berat
daging. Pengisisan adonan kedalam selongsong plastik dengan berat sebesar 25 g,
kemudian di timbang untuk mengetahui bobot awalnya sebelum dikukus dan
selanjutnya dikukus selama 30 menit dengan sushu 90°C. Formulasi sosis daging itik
petelur afkir dengan persentase penambahan tepung jamur tiram putih yang berbeda
tersaji pada Tabel 1.

Tahap pengukuran persentase produk
Pengukuran dilakukan dengan cara memisahkan sosis dari selongsong dan benang
pengikat, kemudian sosis ditimbang untuk mengetahui bobot produk akhir sosis
kemudian dihitung dengan rumus persentase produk (%) dan pengukuran dilakukan
sebanyak 4 kali untuk masing-masing perlakuan.:
Persentase Produk (%) = Bobot sosis setelah dimasak x 100%
Bobot sosis sebelum dimasak

Tahap pengujian kadar air

Kadar air diawali dengan mengoven cawan aluminium kosong yang telah diberi label
selama 1 jam pada suhu 105°C kemudian didesikator selama 30 menit. Cawan setelah
dioven ditimbang menggunakan neraca analitik untuk mengetahui bobot kosongnya
dengan ketelitian 0,001 (Wy). Sosis yang telah ditimbang Sosis yang telah ditimbang
untuk pengukuran persentase produk, dipotong dan ditimbang sebanyak + 3 gram
kemudian diletakkan ke dalam cawan (W;), kemudian sampel dikeringkan didalam
oven dengan suhu 105°C selama 10 jam (konstan). Kemudian didinginkan didalam
desikator selama 30 menit dan ditimbang sampai diperoleh bobot konstan dari
sampel kering (W>). Perhitungan Kadar air dapat dianalisis dengan rumus :

Kadar Air (% bb) = W; -W,x 10
Wi-Wp
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Tabel 1. Formulasi Sosis Daging Itik Petelur Afkir

Bahan Po P1 P2 P3 P4 Total
(8) (8) (8) (8) (8) (8)
Daging Itik (Dada dan Paha) 70 70 70 70 70 350
Tepung Jamur Tiram Putih 0 3,5 7 10,5 14 35
Tepung Tapioka 15 15 15 15 15 75
Ketumbar 1 1 1 1 1 5
Gula Pasir 3 3 3 3 3 15
Lada 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 3
Bawang Putih 1 1 1 1 1 5
Telur 22 22 22 22 22 110
Air Es (ml) 20 20 20 20 20 100
Garam 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 12,5
Total #1351 +138,6 +142,1 +145,6 +149,1 7105
Keterangan: Bahan - bahan digunakan untuk tiap 1 kali ulangan
HASIL DAN PEMBAHASAN
Nilai Kadar Air

Kadar air merupakan banyaknya jumlah air yang terkandung dalam bahan yang
dihitung dan dinyatakan dalam satuan persen (%). Nilai kadar air dapat digunakan
sebagai parameter kualitas suatu produk dikarenakan kadar air yang tinggi
cenderung berpotensi mengandung total mikroba yang tinggi sehingga menyebabkan
bahan makanan mudah rusak. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan
tepung jamur tiram putih berbeda nyata (P<0,05) terhadap nilai kadar air sosis yang
dihasilkan (Tabel 2).

Tabel 2. Nilai rataan Kadar Air dan Persentase Produk yang ditambah tepung Jamur
Tiram Putih (Pleurotus ostreateus)

Perlakuan Rataan
Kadar Air (%) + SD  Persentase Produk (%) + SD
Po: Sosis Kontrol 65,64+2,082 91,81+2,33"b
P1;§051s + tepung jamur tiram 64,612,204 94,46+2,012
putih 5%
P2:Sosis + tepung jamur tiram ab ab
putih 10% 63,66+2,40 95,41+1,16
P3.Sosis + tepung jamur tiram ab a
putih 15% 62,50+1,84 98,07+2,28
P4:Sosis + tepung jamur tiram b a
putih 20% 60,78+1,97 97,58+2,26
Rata-rata 63,44+2,10 95,47+2,01
Keterangan: Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama artinya hasil dari perlakuaan berbeda
nyata (P<0,05).

Rataan nilai kadar air sosis cenderung semakin rendah seiring dengan
meningkatnya persentase penambahan tepung jamur tiram putih pada adonan, hal
tersebut disebabkan kadar air tepung jamur tiram putih lebih rendah dibandingkan
dengan kadar air daging itik petelur afkir sehingga meningkatkan kemampuan dalam
mengikat air. Menurut Ardiansyah et al. (2014) dan Lisa et al. (2015), kandungan air
tepung jamur tiram putih sebesar 7,29% - 10,57% dan kadar air daging itik menurut
Ali et al. (2007) sebesar 72,30%. Hasil penelitian masih tergolong memenuhi syarat
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mutu pangan menurut BSN (2015), bahwa kadar air sosis daging dan sosis daging
kombinasi yang baik sesuai dengan SNI 3820 : 2015 maksimal sebesar 67%. Nilai
kadar air sosis yang lebih rendah dibandingkan dengan SNI memiliki kelebihan
terhadap daya simpan sosis yang lebih lama dan tektur yang lebih padat. Hal tersebut
sesuai dengan pendapat Kusnandar (2010) kandungan air yang terdapat pada bahan
makanan mempengaruhi pertumbuhan mikroba pembusuk dan patogen yang
beresiko terhadap tingkat kerusakan dan keamanan pangan.

Berdasarkan hasil uji lanjut Beda Nyata Jujur (BN]) pada taraf 5% menunjukkan
bahwa sampel Pomemiliki kadar air tertinggi yaitu sebesar 65,64% dan berbeda tidak
nyata (P>0,05) dengan formulasi sosis P1 sebesar 64,61%, P, sebesar 63,66%, dan P3
sebesar 62,50%. Hal tersebut menunjukkan bahwa penambahan tepung jamur tiram
putih sebesar 5% sampai dengan 15% belum menunjukkan perbedaan yang nyata
dengan Poakan tetapi memiliki kecenderungan menurunkan nilai kadar air sosis yang
dihasilkan disebabkan karena kandungan protein pada bahan daging dengan tepung
jamur tiram tidak berbeda jauh. Kandungan protein daging itik afkir sebesar 20,83%
(Wariyah dan Dewi, 2014) sedangkan tepung jamur tiram putih berkisar antara 19-
35% (Sumarmi, 2006).

Sosis P1 sampai dengan P4 juga menunjukkan perbedaan yang tidak nyata. Hal
tersebut diduga karena penambahan tepung jamur tiram dengan persentase yang
tidak jauh berbeda mempunyai kemampuan dalam mengikat air yang relatif sama,
akan tetapi seiring bertambahnya konsentrasi tepung jamur tiram putih cenderung
menghasilkan kadar air sosis yang lebih rendah. Hal tersebut dikarenakan
penambahan tepung jamur tiram yang semakin tinggi >20% menghasilkan volume
pengembangan produk yang semakin kecil, hal tersebut dikarenakan tingginya
kandungan bahan selain pati yaitu serat dan protein yang mempengaruhi proses
gelatinisasi dan derajat pengembangan sosis pada saat pemasakan (Nurainy, et al.,
2015). Dibuktikan dengan hasil penelitian bahwa dengan ditambahkannya tepung
jamur tiram putih maka kadar air semakin menurun. Dilaporkan oleh Surjawanta, et
al (2016) hilangnya air pada sosis selain karena transfer panas juga disebabkan oleh
difusi panas yang menyebabkan jaringan ikat antara partikel bahan adonan menjadi
terputus sehingga air keluar dalam jumlah yang besar.

Penggunaan tepung jamur tiram putih pada taraf 20% (P4+) menghasilkan kadar air
terendah sebesar 60,78% dan menunjukkan perbedaan yang nyata (P>0,05)
terhadap kandungan air sosis kontrol (Po). Penambahan tepung jamur putih sebanyak
20% mampu menurunkan kadar air sosis Po sebesar 4,86%. Hal tersebut dikarenakan
penambahan tepung jamur tiram putih yang semakin banyak maka persentase bahan
kering dalam sosis akan semakin meningkat sehingga kandungan air menjadi
semakin rendah. Hal tersebut sesuai dengan hasil penelitian Prayitno, et al (2009)
bahwa semakin tinggi level substitusi filler (bahan pengisi) tepung labu kuning
semakin menurunkan nilai kadar air sosis dikarenakan tepung labu kuning memiliki
kadar air yang rendah. Kadar air tepung jamur tiram sebesar 7,29% (Ardiansyah, et
al, 2014 Kandungan lemak pada bahan daging dan bahan pengisi erat hubunganya
dengan nilai kadar air yang dihasilkan karena adanya pembentukan emulsi yang
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disebabkan oleh proses gelatinisasi atau penggabungan rantai polimer yang
membentuk suatu jaringan bersambung yang dapat menyerap air didalam bahan
adonan dan membentuk struktur yang kuat dan kaku. Hal tersebut sesuai dengan
pendapat Prisilia, et al (2017), semakin tinggi kandungan lemak maka akan
menurunkan kemampuan mengikat air sehingga kadar air produk menjadi tinggi dan
sebaliknya.

Nilai Persentase Produk

Hasil analisis variansi (Lampiran 2) menunjukkan bahwa perlakuan memberikan
pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) terhadap persentase produk sosis. Hal tersebut
menunjukkan bahwa semakin tinggi rasio penambahan tepung jamur tiram putih
akan diikuti oleh nilai pengembangan volume sosis semakin tinggi. Dilaporkan lebih
lanjut bahwa penambhan tepung jamur tiram putih pada pembuatan sosis berfungsi
untuk menambah volume, sehingga meningkatkan kemampuan daya ikat air yang
berakibat pada berkurangnya angka penyusutan. Meningkatnya persentase
pengembangan sosis disebabkan oleh proses gelatinisasi dari tepung jamur tiram
putih yang mempunyai sifat mudah menyerap air. Didukung oleh Falahudin (2013),
proses gelatinisasi dipengaruhi oleh tingginya kandungan protein daging dan tepung
jamur tiram putih yang ikut berperan dalam peningkatan daya ikat air.

Berdasarkan hasil uji lanjut Beda Nyata Jujur (BN]) pada taraf 1% bahwa sampel
Po menunjukkan perbedaan yang tidak nyata (P>0,05) dengan sosis yang
ditambahkan tepung jamur tiram putih pada formulasi 5% dan 10%. Hal tersebut
dikarenakan perlakuan penambahan tepung jamur tiram putih antara konsentrai 5%
dan 10% dan juga konsentrasi 5% sampai dengan 20% memiliki kemampuan dalam
mengikat air yang sama, sehingga dapat meminimalisir pelepasan air pada sosis
melalui proses pembentukan gel ketika bereaksi dengan uap panas selama proses
pengukusan.. Didukung oleh Kundal (2017) menyatakan bahwa tepung jamur tiram
putih kaya akan kandungan pekting yang dapat membentuk dispersi koloidal didalam
air panas dan membentuk gel yang besar sehingga dapat menahan air secara
maksimal. Dibuktikan dengan hasil penelitian bahwa seiring bertambahnya tepung
jamur tiram putih diikuti dengan pengembang volume produk yang semakin besar.
Dilaporkan oleh Candra, et al (2014), terbentuknya jaringan tiga dimensi pada
molekul primer gel dapat memerangkap sejumlah air yang ada pada bahan sehingga
mempengaruhi tingkat pengembangan produk.

Penambahan tepung jamur tiram putih 15% sampai dengan 20% memiliki
persentase produk yang lebih besar dibandingkan kontrol. Penurunan persentase
sosis kontrol (Po) yaitu sebesar 8,19% sedangkan Pz dan Ps hanya mengalami
penurunan persentase sosis sebesar 1,93% dan 2,42%. Hasil tersebut menunjukkan
dengan tidak adanya penambahan tepung jamur tiram putih dapat mempengaruhi
pelepasan air pada adonan sosis kontrol sangat tinggi saat pemasakan. Hal tersebut
dikarenakan penambahan tepung jamur tiram yang semakin tinggi >20%
menghasilkan volume pengembangan produk yang semakin kecil, hal tersebut
dikarenakan tingginya kandungan bahan selain pati yaitu serat dan protein yang
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mempengaruhi proses gelatinisasi dan derajat pengembangan sosis pada saat
pemasakan (Nurainy, et al.,, 2015).

KESIMPULAN

Kadar air terendah didapatkan pada perlakuan penambahan tepung jamur tiram
putih dengan persentase 20% yang menghasilkan nilai kadar air sebesar 60,78%,
sedangkan persentase produk tertinggi didapatkan pada penambahan tepung jamur
tiram putih dengan persentase sebesar 15% yang menghasilkan nilai persentase
produk sebesar 98,07%.Sosis dengan perlakuan terbaik adalah pada penambahan
tepung jamur tiram putih dengan persentase 15% yang menghasilkan kadar air yang
rendah dan persentase produk yang tinggi.
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