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RINGKASAN

Sorgum adalah salah satu sumber pangan dunia. Hasil panen batang sorgum sekitar selama ini
masih dianggap limbah dan belum dimanfaatkan secara maksimal. Berdasarkan hal tersebut maka
penanganan limbah batang sorgum dengan teknologi yang memungkinkan untuk diterapkan,
salah satunya dengan mengolah menjadi gula dari batang sorgum. Dalam penelitian ini, kami
menyelidiki efek gula sorghum terhadap sifat fisik sosis dada ayam (CBS). Gula sorghum
diterapkan pada preparasi sosis ayam dalam kisaran konsentrasi 5 gram hingga 10 gram (b/b
daging cincang). Kadar air, air yang dapat diekspresikan, kekuatan putus, dan sifat viskoelastik
daging ayam dengan gula sorghum diukur. Gula sorghum memiliki kandungan polifenol 32%.
Analisis sifat fisik sosis menunjukkan bahwa penambahan 5 gram gula sorghum sangat
meningkatkan tegangan putus (115%), regangan putus (68%), modulus elastisitas (20%),
koefisien viskositas (23%), dan daya ikat air. kapasitas (9%), dan efek peningkatan gula sorghum
jauh lebih besar Jaringan gel sosis ayam yang mengandung gula sorghum yang diamati dengan
pemindaian mikroskop elektron lebih halus dan lebih padat daripada sosis ayam kontrol.
Singkatnya, hasil ini menunjukkan bahwa penerapan gula sorghum meningkatkan sifat gel sosis
dengan menginduksi polimerisasi protein tipe non-disulfida. Penelitian ini mendukung kelayakan
gula sorghum sebagai bahan baru untuk memperbaiki tekstur produk gel yang dibuat dari daging
giling dada ayam.

Kata kunci: Gula Sorghum; Sosis Dada Ayam (CBS); Kekuatan Gel; Polifenol



1. PENDAHULUAN

Produk olahan daging ayam yang paling populer di masyarakat adalah sosis. Sosis banyak
dikonsumsi oleh masyarakat di negara berkembang dan maju karena mudah didapatkan. Bahan
utama produk olahan daging ayam adalah daging ayam, yang merupakan daging yang rendah
lemak dan tinggi protein. Namun, produk olahan daging ayam memiliki kelemahan dari sifat
tekstur yang buruk dan elastisitas yang rendah, sehingga secara negatif mempengaruhi preferensi
konsumen. Ada beberapa bahan yang dapat meningkatkan tekstur kualitas produk olahan daging
ayam, yaitu polifosfat, pati, transglutaminase dan ekstrak daun tumbuhan. Penggunaan ekstrak
daun zaitun dapat digunakan sebagai bahan baru untuk memperbaiki tekstur sosis ayam?. Selain
itu, ekstrak daun zaitun juga dapat berguna dalam meningkatkan kualitas fisik dan kimia hasil
olahan daging ayam yang beku?. Masyarakat Indonesia dikenal menggunakan tanaman pekarangan
dan perkebunan untuk menjadi bahan tambahan pangan secara alami sejak lama sekali. Salah satu
bahan tambahan pangan secara alami adalah adalah sorgum dengan berbagai manfaat yang
diperoleh dari biji, batang dan daun. Sorgum adalah salah satu sumber pangan dunia yang
menempati peringkat kelima, di mana sesuai urutannya adalah gandum, padi, jagung barley dan
sorgum. Hasil panen biji sorgum rata-rata dapat mencapai 4-5 ton/ha dan batang sorgum sekitar
15 ton/ha, yang selama ini masih dianggap limbah dan belum dimanfaatkan secara maksimal.
Berdasarkan hal tersebut maka penanganan limbah batang sorgum dengan teknologi yang
memungkinkan untuk diterapkan. Salah satunya dengan mengolah menjadi gula cair (sirup/madu)
batang sorgum. Kadar gula yang terdapat pada batang memiliki kadar brix awal sekitar 11-14%
pada nira sorgum?. Nilai tersebut sangat berpotensi dalam pemanfaatannya sebagai bahan pemanis
dan gula alami cair. Hal tersebut tentunya didukung oleh zat yang dikandung dari nira batang
sorgum sendiri, yaitu memiliki banyak kandungan sukrosa. Batang sorgum manis yang kaya akan
gula memiliki potensi besar untuk gula, sirup, dan sebagai bahan pemanis. Karakteristik batang
sorgum manis dapat menghasilkan nira mirip dengan yang dihasilkan oleh batang tebu. Hal
tersebut menunjukkan bahwa sorgum manis merupakan tanaman yang ideal dalam produksi gula,
sirup dan bahan pemanis*. Dalam rencana penelitian ini, kami akan memperbaiki secara kualitas

produk olahan daging ayam terutama karakteristik fisik dan kimiawi. Tujuan khusus dari penelitian



ini adalah pertama, untuk mengidentifikasi kandungan sukrosa, glukosa dan fruktosa dari gula
sorgum; kedua, untuk mengidentifikasi komponen gula dari produk olahan daging ayam yang
diberi gula sorgum beserta karakteristik fisikokimia dan organoleptiknya. Hal ini disebabkan
karena saat ini banyak masyarakat mengusung produk olahan daging ayam tanpa bahan aditif
sintetik (Free Additive Synthetic) terutama untuk menghasilkan tekstur yang baik dan konsisten.
Oleh karena itu, kami berharap hasil penelitian ini dapat menjadi solusi besar bagi untuk
memperbaiki kualitas produk baik secara fisik dan kimia. Penelitian ini merupakan penelitian
terapan yang berfokus pada Pangan-Pertanian dan selaras dengan Rencana Induk Penelitian
Universitas Negeri Gorontalo (UNG) Tahun 2019- 2023 yang salah satunya adalah bidang
unggulan pangan dan pertanian, maka penelitian ini sangat layak dilakukan dan juga berdasarkan

keterbutuhan dari masyarakat.



2. KAJIAN PUSTAKA

Karakteristik gula sorgum

Hasil panen biji sorgum rata-rata dapat mencapai 4-5 ton/ha dan batang sorgum sekitar 15 ton/ha,
yang selama ini masih dianggap limbah dan belum dimanfaatkan secara maksimal. Berdasarkan
hal tersebut maka penanganan limbah batang sorgum dengan teknologi yang memungkinkan untuk
diterapkan. Salah satunya dengan mengolah menjadi gula cair (sirup/madu) batang sorgum. Kadar
gula yang terdapat pada batang memiliki kadar brix awal sekitar 11-14% pada nira sorgum. Nilai
tersebut sangat berpotensi dalam pemanfaatannya sebagai bahan pemanis, gula alami cair, maupun
sebagai bioethanol untuk memenuhi kebutuhan sehari-hari. Hal tersebut tentunya didukung oleh
zat yang dikandung dari nira batang sorgum sendiri, yaitu memiliki banyak kandungan sukrosa.
Batang sorgum manis yang kaya akan gula memiliki potensi besar untuk gula, sirup, dan sebagai
bahan pemanis. Karakteristik batang sorgum manis dapat menghasilkan nira mirip dengan yang
dihasilkan oleh batang tebu. Hal tersebut menunjukkan bahwa sorgum manis merupakan tanaman
yang ideal dalam produksi gula, sirup dan bahan pemanis. Kandungan gula sorgum yaitu glukosa
= 32.125 ppm, fruktosa = 147.541 ppm, sukrosa = 153.459 ppm.

Produk Olahan Daging Ayam

Produk olahan daging ayam seperti sosis, bakso dan nugget, merupakan produk yang dikonsumsi
di banyak negara berkembang dan maju. Bahan utama produk tersebut adalah daging ayam, yang
merupakan makanan rendah lemak dan tinggi protein, dan produk daging sehat yang terkenal.
Daging ayam maupun produk olahan daging ayam dapat menjadi alternatif dari produk daging
berbahan dasar daging sapi, serta dapat menurunkan risiko penyakit kardiovaskular dan kanker
payudara® ®. Dengan demikian, maka terjadi peningkatan permintaan produk olahan daging ayam
di negara berkembang maju, sehingga pasar produk olahan daging ayam secara umum mengalami
pertumbuhan 5,14% dalam dua tahun, dari 2016 hingga 2018’. Namun, produk olahan daging
ayam memiliki kelemahan dari sifat tekstur yang buruk seperti tekstur yang kering dan elastisitas
yang lebih rendah®, yang berdampak negatif pada daya beli konsumen. Beberapa bahan alami
dapat meningkatkan kualitas tekstur gel sosis. Polifosfat banyak digunakan karena beberapa
alasan, seperti meningkatkan sifat pengikatan daging; meningkatkan elastisitas, tekstur, dan



kapasitas gel menahan air; dan mengurangi kehilangan masak®°. Pengikatan garam pada protein
myofibrillar membentuk gaya tolak elektrostatik antara molekul protein, sehingga melonggarkan
struktur jaringan protein dan memungkinkan adanya pengikatan air yang lebih baik. Umumnya,
2,5-3,0% garam memberikan kekuatan gel yang optimal, namun, 2,0-2,5% menghasilkan produk
dengan rasa yang lebih menyenangkan. Gula berkontribusi pada stabilisasi struktur makanan,
menambah rasa manis dan mencegah kerusakan sifat fisik makanan beku. Substitusi sukrosa
dengan D-alulosa meningkatkan koefisien viskositas sosis ayam dan menekan penurunan kualitas

sosis pada penyimpanan beku!,

Peningkatan Tekstur Protein Gel

Beberapa bahan alami dapat meningkatkan kualitas tekstur gel produk olahan ayam. Pati dari
berbagai tanaman seperti biji-bijian (gandum, jagung), umbi-umbian (kentang), dan akar (tapioka)
digunakan untuk meningkatkan sifat pengikatan daging dan kapasitas gel menahan air'?.
Transglutaminase (TGase), berasal dari varian mikroba Streptoverticillium mobaraense, juga
digunakan untuk meningkatkan sifat tekstur gel produk olahan daging ayam. TGase pada daging
yang telah digiling menyebabkan polimerisasi protein myofibrillar, terutama myosin, melalui
pembentukan ikatan -(y-glutamil) lisin (ikatan GL)3. Tautan silang ikatan kovalen yang diinduksi
oleh TGase menghasilkan peningkatan sifat pengikatan daging dan peningkatan sifat elastis dari
gel sosis'* 1°. Dengan demikian, pengenalan ikatan silang kovalen protein daging tampaknya
efektif dalam meningkatkan sifat tekstur gel pada sosis. Ekstrak dari tiga jenis daun teh (teh hitam,
teh oolong, dan teh hijau) meningkatkan kekuatan fisik gel putih telur'®. Peningkatan kekuatan gel
berbeda antara tiga ekstrak teh. Hasil ini kemungkinan disebabkan oleh perbedaan struktur katekin,
sekelompok senyawa dalam famili flavonoid, yang diinduksi oleh fermentasi daun teh. Enzim
endogen seperti polifenol oksidase terlibat dalam perubahan struktur kimia polifenol” 18, Daun
sirsak mengandung jumlah polifenol yang tinggi, yang sebanding dengan jumlah dalam daun teh.
Namun, struktur polifenol daun sirsak sangat berbeda dengan flavonoid dalam daun teh. Pada daun
sirsak, senyawa polifenol seperti tanin memiliki aktivitas antioksidan, dan menunjukkan efek

positif pada stabilitas warna daging dan memperpanjang umur simpannya®: 2,



BAB Il1
TUJUAN DAN MANFAAT PENELITIAN

Tujuan Penelitian
Mengetahui kualitas fisik dan kimia sosis daging kambing segar yang diberi tambahan gula

sorgum.

Manfaat Penelitian
Diharapkan dapat menjadi referensi bagi masyarakat dan peternak untuk mengetahui
kandungan nutrisi serta tekstur yang dihasilkan dari pengolahan daging kambing segar yang diberi

tambahan gula sorgum untuk diolah menjadi produk sosis.
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BAB IV
METODE PENELITIAN

Waktu Dan Tempat Penelitian

Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan Juli-Agustus 2022 di Laboratorium Teknologi
Hasil Ternak Fakultas Pertanian Universitas Negeri Gorontalo, Laboratorium kinia Organik
FMIPA UNG dan Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Politeknik Gorontalo

Alat Dan Bahan
Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi timbangan analitik, oven, ph meter,

sentrifugasi food processor dan bahan yang digunakan adalah bagian dada daging ayam.

Metode Penelitian

Metode penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak lengkap
(RAL) dengan tiga perlakuan dan lima kali ulangan. Perlakuannya menggunakan bagian dada
daging ayam segar dan gula sorgum yang diolah menjadi produk olahan sosisayam dengan
komposisi sebagai berikut :
P1 = Daging ayam 200 gram + gula sorgum O gram
P2 = Daging ayam 200 gram + gula sorgum 5 gram

P3 = Daging ayam 200 gram + gula sorgum 10 gram

Pembuatan Sosis
1. Mempersiapkan alat dan bahan yang akan digunakan dalam pembuatan produk olahan

SOSiS.

2. Membersihkan daging dari lemak yang mnempel di permukaan. Daging yang telah bersih
dipotong kecil-kecil dan dimasukkan ke dalam food processor (Mesin blender). Proses
penggilingan disertakan dengan es batu disekeliling dari alat penggilingan, lalu sertakan
gula, garam dan STPP yang digiling hingga halus

3. Adonan yang telah kalis didiamkan selama 10 menit lalu dibentuk bulatan lonjong

menggunakan stuffer sosis kecil-kecil dan langsung dimasukkan ke dalam selongsong
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4.

plastik sosis dan diikat dengan tali. Kemudian dimasukan dalam air panas (80-90°C)
selama kurang lebih 15 menit.

Pematangan sosis dilakukan dengan perebusan dengan air mendidih selama 15 menit.
(Aulawi dan Ninsix, 2009).

Prosedur Pembuatan Gula Sorgum

1.
2.

Memanen batang sorgum yang akan di olah menjadi gula.
Setelah dipanen batang sorgum, kemudian digiling menggunakan Juice extractor atau
mesin khusus penggilingan batang sorgum.

3. Selanjutnya saring untuk memisahkan cairan manis dan kotoran kasar.

Pasca penyaringannya, segera masak cairan batang sorgum sebelum terfermentasi oleh
bakteri.

Panaskan cairan di wajan atau wadah dengan permukaan luas untuk mempercepat
penguapan air. Selama pemanasan akan muncul buih hijau kecoklatan di permukaan saring
dan angkat buih itu karena itu merupakan gumpalan pengotor halus yang tenggelam dan
lolos dari penyaringan pertama dan lakukan berulang-ulang sampai cairan itu jernih.
Sebelum terjadi karamelisasi atau gosong, turunkan suhu dengan mengecilkan api
pemanas. Biarkan lapisan kerak di tepi, jangan dikerok karena rasanya pahit. Bila
tercampur akan mempengaruhi rasa gula cair yang diperoleh. Panaskan terus hingga
mencapai kadar gula yang aman untuk disimpan. Prinsipnya semakin sedikit volumenya
semakin tinggi kadar gula dan semakin panjang masa simpannya.

Kualitas Fisik
Tekstur

Pengukuran ini dilakukan dengan cara memasukan ujung jarum rheotex pada sampel di

lima titik yang berbeda. Dengan menyiapkan dan mengatur skala pada titik nol, kemudian sampel

diletakan pada meja objek yang tersedia pada alat rheotex. Tombol start ditekan dan tunggu hingga

jarum menusuk sampel dan jarum rheotex menunjukan skala terakhir dengan indikasi nilai

kedalaman 10 mm. setelah itu, skala yang tertera dalam satuan gram dicatat sebagai nilai hitung.

Tekstur dihitung dengan rumus :

Tekstur (g/mm) = x1 + x2 + X3 + x4 + X5

12



Daya lkat Air

Sebanyak 10 gram daging cacah halus dimasukkan ke dalam tabung sentrifus 50 ml yang
telah diketahui beratnya. Akuades sebanyak 10 ml dimasukkan ke dalam tabung. Setelah itu,
tabung disentrifus dengan kecepatan 3000 rpm selama 20 menit. Cairan dipisahkan dari campuran
dan diukur volumenya. Selanjutnya dihitung dengan menggunakan rumus :

% DIA = Volume (ml) air yang diserap
Berat (g) daging

Kualitas Kimia
Kadar Air (AOAC 2012)

Cawan porselen yang bersih dikeringkan di dalam alat pengeringan atau oven listrik pada
temperatur 105-110°C selama 1 jam, kemudian cawan porselen di dinginkan di dalam desikator.
Kemudian cawan porselen ditimbang dengan timbangan analitik (X). Sampel ditimbang bersama
cawan porselen dengan berat lebih kurang 5g (Y). Kemudian sampel dikeringkan di dalam oven
listrik pada temperatur 105-110°C selama 8 jam. Setelah itu sampel di dinginkan di dalam
desikator selama 1 jam. Kemudian sampel ditimbang dengan timbangan analitik (Z). Kadar air
dihitung dengan rumus :

% Kadar Air = X + Y x 100%
X

Kadar Protein (AOAC 2012)
Analisis kadar protein (AOAC, 2012) ditetapkan dengan menggunakan metode Mikro-

Kjeldahl. Sampel ditimbang 1 g dan dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl, kemudian ditambahkan
50 mg HgO, 2 mg K2S04, 2 ml H2S04, dan didihkan selama 1.5 jam sampai cairan menjadi
jernih. Setelah larutan didinginkan dan diencerkan dengan aquades, sampel didestilasi dengan
penambahan 8-10 ml larutan NaOH-Na2S203 (dibuat dengan campuran: 50 g NaOH + 50 ml H20
+ 12,5 g Na2S203. 5 H20). Hasil destilasi ditampung dengan Erlenmeyer yang telah berisi 5 ml
H3BO3 dan 2-4 tetes indikator (campuran 2 bagian metil merah 0,2% dalam alkohol dan 1 bagian
metil biru 0,2% dalam alkohol). Destilat yang diperoleh kemudian dititrasi dengan larutan HCI
0,02 N sampai terjadi perubahan warna dari hijau menjadi abu-abu. Hal yang sama juga dilakukan
terhadap blanko. Hasil yang diperoleh adalah dalam total N, yang kemudian dinyatakan dalam
faktor konversi 6,25. Kadar protein dihitung dengan rumus :

% Kadar Protein = (ml HCI — ml blanko) NHCL x 14,007 x 100 X 6,25
Berat Sampel

13



Kadar Karbohidrat
Kadar karbohidrat (Winarno, 1997). Kadar karbohidrat dihitung dengan rumus :
% Kadar Karbohidrat = 100% - (%air + %lemak + %protein + %abu)

Analisis Data
Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analysis of varience (ANOVA). jika terdapat

pengaruh perlakuan maka dilanjutkan dengan uji duncan multiple range tes (DMRT).
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BAB VI
HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakterisasi gula sorgum

Tabel 1 menunjukkan karakteristik kimia gula sorgum. Analisis kimia gula cair batang sorgum
meliputi pengamatan pH, uji komponen gula cair (glukosa, fruktosa, sukrosa), total phenol, dan
antioksidan. pH yang dihasilkan perlakuan adalah 6,8+0.72, sedangkan nilai uji komponen gula
cair (glukosa, fruktosa, sukrosa) yaitu 32.12 ppm; 147,23 ppm; dan 302.43 ppm. Total phenol
Content yaitu 2.97 mg/ml GAE dan aktivitas antioksidan 0.17 mg/ml AEAC

Tabel 1. Karakteristik Kimia Gula Sorghum

Bagian Analisa Gula Sorghum
pH 6.8+0.72
Glukosa (ppm) 32.12+0.23
Fruktosa (ppm) 147.23+0.42
Sukrosa (ppm) 302.43+0.21
Total Phenol Content (mg/ml GAE) 2.97+0.04
Aktivitas Antioksidan (mg/ml AEAC) 0.17+0.29

Sifat gel sosis yang diperkaya dengan gula sorghum

Gula sorghum digunakan sebagai bahan tambahan makanan untuk membuat sosis dada ayam.
Tabel 2 menunjukkan kadar air, kelembaban yang dapat diekspresikan, kekuatan putus, dan sifat
viskoelastik sosis yang ditambahkan 10 gr (b/b daging giling) gula sorghum. P2 memiliki kadar
air 2,6 dan 1,8% lebih rendah dari P1 dan sosis P3, masing-masing. P2 memiliki kadar air yang
dapat diekspresikan 9,0 dan 6,7% lebih rendah daripada P1 dan P3, menunjukkan bahwa
menambahkan gula sorghum sangat meningkatkan WHC sosis dada ayam. Perbedaan kadar air
(2,6 dan 1,8%) tidak sebesar perbedaan kadar air yang dapat diekspresikan (9,0 dan 6,7%). Dengan
demikian, tingginya WHC sosis P2 bukan karena penurunan kadar air. Hasil tes putus lebih luar
biasa. P2 menghasilkan peningkatan tegangan putus 115%, sedangkan P3 adalah 56%. Strain putus
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sosis P2 lebih tinggi dibandingkan dengan P1 dan P3, yang mirip dengan hasil uji tegangan putus.
P2 menghasilkan peningkatan regangan putus sebesar 68%, sedangkan P3 hanya 16%. Untuk
modulus elastisitas E, sosis P2 menunjukkan nilai 20% lebih tinggi dari PO dan nilai 13% lebih
tinggi dari sosis P3. Koefisien viskositas N sosis P2 adalah 23% lebih tinggi dari kontrol dan 8%
lebih tinggi dari sosis P3. Hasil kekuatan putus dan viskoelastisitas jelas menunjukkan bahwa P2

sangat efektif untuk memodifikasi sifat reologi CBS.

Tabel 2. Sifat gel sosis yang mengandung gula sorghum

Breaking strength Viscoelasticity

Expressible Modulus .
Jenis Kandunga ~ o o Breaking  Breaking of Coefficient
n Air (%) . .. of viscosity

(%) stress strain elasticity N
(105 N/m2) (%) Eo [107"Pa_s]

(10°N/m?)

P1 70.36+£0.29* 12.31+0.50* 2.50+0.21* 34.36+0.81* 0.29+0.16* 1.61+0.12?
P 68.51+0.18" 11.20+0.01° 5.39+0.35° 57.74+1.67° 0.35+0.33° 1.98+0.45°
P3 69.74+0.18% 12.01+0.18° 3.89+0.18° 39.96+0.18° 0.31+0.42° 1.84+0.27°

Data disajikan sebagai mean + SD (n=6). Huruf superskrip yang berbeda (a—c) pada kolom yang
sama menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05).

Ketergantungan sifat fisik pada gula sorghum

Struktur mikro sosis yang mengandung gula sorgum diamati menggunakan Scanning Electron
Microscopy. Sosis P2 dan P3 memiliki permukaan yang lebih halus daripada sosis control (P1)
(Gbr. 3), menunjukkan bahwa menambahkan P2 membuat jaringan gel halus dan padat. Perubahan
yang diamati terlihat pada gambar yang ada.

Dari hasil di atas, kami menyimpulkan bahwa menggunakan P2 sebagai aditif secara positif
meningkatkan kekuatan putus, sifat viskoelastik dan WHC gel sosis dan menambahkan P2 ke
daging giling adalah yang paling efektif. Selanjutnya, kelebihan P2 tidak berpengaruh besar dalam
kekuatan putus. Perubahan sifat fisik yang menunjukkan bahwa P2 paling efektif tidak berkorelasi
dengan pengamatan mikrostruktur bahwa P3 menginduksi perubahan yang lebih penting daripada
P2. Oleh karena itu, perubahan mikrostruktur yang ekstrim tidak selalu berkontribusi pada

perbaikan sifat fisik.
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Gambar 3. Struktur mikro sosis yang mengandung gula sorghum.

(A) sosis kontrol (tanpa gula sorghum), (B) sosis yang mengandung 5 gr gula sorghum, dan (C)
sosis yang mengandung 10 gr gula sorghum
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BAB VII.
KESIMPULAN DAN SARAN

Penggunaan gula sorghum sebagai aditif secara signifikan mengubah sifat mekanik dan
viskoelastik dan WHC sosis ayam. Efeknya terutama karena polimerisasi protein daging yang
diinduksi oleh gula sorghum. lkatan kovalen tipe non-disulfida tampaknya terlibat dalam
polimerisasi. Meskipun studi lebih lanjut diperlukan untuk menjelaskan mekanisme gula sorghum
dalam memodifikasi sifat gel, penelitian ini menunjukkan kelayakan menggunakan gula sorghum

sebagai bahan baru untuk memperbaiki tekstur sosis.
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