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ABSTRACT 

The purpose of this study was to determine the effect of sorghum sugar in making chicken 

sausage. The method used was a one-factor completely randomized design (CRD), namely the 

treatment of sorghum sugar with concentrations of 0%, 0.5%, 1%, 1.5%, 2% and 2.5%. Data 

analysis used was Analysis of Variant (ANOVA) and Duncan's Multiple Range Test (DMRT). 

The results obtained in this study were the ash content of chicken sausage had the highest value 

with the addition of 2.5% sorghum sugar, but decreased the moisture content of chicken sausage. 

While the addition of sorghum sugar had no effect on protein, fat and water binding capacity. 

The addition of sorghum sugar had no effect on texture parameters. Organoleptic testing includes 

color, taste, aroma and texture. Chicken sausage with a concentration of 2% and 2.5% has a high 

assessment in terms of taste and color. The results of taste acceptance ranged from 5.10 

(somewhat like) to 5.70 (like) and color values ranged from 4.13 (neutral)-5.00 (somewhat like). 

The aroma and texture criteria had almost the same results for each treatment. 
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ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh gula sorgum dalam pembuatan sosis 

ayam. Metoode yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor yaitu 

perlakuan gula sorgum dengan konsentrasi 0%, 0,5%, 1%,1,5%, 2% dan 2,5%. Analisis data 

yang digunakan berupa Analysis of Variant (ANOVA) dan uji banding Duncan’s Multiple Range 

Test (DMRT). Hasil yang diperoleh dalam penelitian ini yaitu kadar abu sosis ayam memiliki 

nilai tertinggi dengan penambahan 2,5% gula sorgum, namun menurunkan kadar air sosis ayam. 

Sedangkan penambahan gula sorgum tidak berpengaruh terhadap kadar protein, lemak dan daya 

ikat air. Penambahan gula sorgum tidak memberikan pengaruh terhadap parameter tekstur. 

Pengujian organoleptik meliputi warna, rasa, aroma dan tekstur. Sosis ayam dengan konsentrasi 

2% dan 2,5% memiliki penilaian yang tinggi dari segi rasa dan warna. Hasil penerimaan rasa 

berkisar 5,10 (agak suka) sampai 5,70 (suka) dan nilai warna berkisar 4,13 (netral)-5,00 (agak 

suka). Pada kriteria aroma dan tekstur memiliki hasil yang hampir sama untuk tiap perlakuan. 

Kata Kunci: Gula Sorgum, Sosis Ayam, Tekstur 

 

PENDAHULUAN 

Saat ini, semakin meningkatnya 

kebutuhan masyarakat untuk makanan yang 

bersifat cepat saji atau berupa makanan 
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beku contohnya sosis. Sosis biasanya 

berbahan dasar daging sapi, daging ikan, 

ataupun daging ayam. Daging ayam 

memiliki kandungan gizi yang cukup 

kompleks seperti protein, karbohidrat, 

vitamin, mineral dan kandungan gizi yang 

lainnya yang bermanfaat bagi tubuh. 

Namun, kekurangan dari produk olahan 

daging ayam yaitu memiliki karakteristik 

yang buruk dari segi tekstur dan elastisitas 

yang rendah, sehingga berdampak negatif 

terhadap penilaian konsumen. Hal ini 

karena tekstur menjadi faktor yang paling 

penting dalam kualitas produk daging. Sosis 

yang dikatakan memiliki tekstur yang bagus 

yaitu memiliki tektur kenyal dan daya ikat 

air yang tinggi sehingga memiliki juiceness 

yang baik. Menurut Ismanto et al (2020) 

untuk dapat dikatakan sosis yang 

berkualitas, karakatersik yang dimiliki yaitu 

tekstur yang kenyal, susut masak yang 

rendah, daya iris yang baik, daya ikat air 

yang tinggi dan penerimaan konsumen 

terhadap rasa sosis. 

Berdasarkan penelitian yang 

dilakukan oleh Ismanto et al (2020) 

penambahan transglutaminase (TGase)  

dapat meningkatkan daya ikat air sosis ayam 

Dalam penelitian Sujianti et al (2023) untuk 

memperbaiki tekstur sosis ayam yaitu 

dengan penambahan isolat protein. 

Penambahan isolat protein dapat 

meningkatkan kosentrasi protein dalam  

produk, sehingga meningkatkan jumlah 

ikatan silang antara antara molekul protein.. 

Penelitian serupa terkait perbaikan tekstur 

sosis ayam juga dilakukan oleh Rachman et 

al (2020) dengan penambahan ekstrak daun 

zaitun. Ekstrak tanaman ini dapat 

memfasilitasi polimerisasi protein 

myofibril. Dari ketiga bahan yang 

digunakan di atas memiliki persamaan 

dalam memperbaiki tekstur sosis ayam 

dengan memperkuat jaringan protein 

melalui pembentukan ikatan silang (cross-

linking). Oleh karena itu, pengenalan ikatan 

silang kovalen protein daging merupakan 

cara yang efektif untuk memperbaiki sifat 

tekstur pada sosis ayam. 

Cross-linking merupakan proses 

yang melibatkan pembentukan ikatan silang 

antar molekul protein. Dengan adanya 

ikatan silang ini dapat meningkatkan 

tekstur, stabilitas dan kemampuan 

pengikatan air pada produk olahan daging 

ayam (Fatkhiyah et al, 2020).  Gula 

merupakan salah satu bahan yang dapat 

membentuk ikatan silang dengan protein 

dagingn ayam melalui proses pemanasan 

yang melibatkan reaksi maillard. Menurut 

Kim et al (2022) gula pereduksi seperti 

glukosa dan fruktosa dapat membentuk 
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ikatan kovalen dengan gugus amino dalam 

protein yang mengarah pada pembentukan 

ikatan silang.  

Salah satu tanaman yang 

menghasilkan gula adalah sorgum. Sorgum 

merupakan tanaman serealia sebagai sumber 

pangan terbesar kelima didunia setelah 

gandum, beras, jagung dan barley 

(Nurcholis dan Puspitaningrum, 2019 

Batang sorgum menghasilkan nira yang 

rasanya manis sehingga dapat menjadi 

alternatif dalam pembuatan gula cair. 

Kandungan gula dalam batang sorgum 

mempunyai nilai brix awal sekitar 11-14% 

dan memiliki karakteristik yang mirip 

dengan nira batang tebu. Hal ini yang 

menjadikan batang sorgum merupakan 

salah satu tanaman ideal untuk produksi 

gula, sirup dan bahan pemanis (Thompson, 

2022).  

Penelitian ini bertujuan untuk 

meningkatkan kualitas sosis ayam terutama 

sifat fisik dan kimianya dengan penggunaan 

gula sorgum. Oleh karena itu, hasil yang 

akan didapatkan dalam penelitian ini 

diharapkan menjadi solusi yang berguna 

untuk memperbaiki dan meningkatkan 

kualitas produk olahan daging ayam 

terutama produk sosis baik secara fisik dan 

kimia. Sehingga penelitian ini sangat layak 

dan sesuai dengan kebutuhan masyarakat. 

 

BAHAN DAN METODE 

Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan Oktober 2023 – Februari 2024 di Pusat 

Riset Teknologi dan Proses Pangan – Badan 

Riset dan Inovasi Nasional (PRTPP – 

BRIN).  Pembuatan produk sosis dilakukan 

pada tanggal 13 – 17 November 2023 di 

Laboratorium Pengolahan Daging. 

Pengujian laboratorium meliputi parameter 

fisik dan kimia dilakukan pada bulan 

November 2023 – Februari 2024.  

Bahan 

Bahan yang digunakan dalam 

pembuatan sosis ayam yaitu gulan sorgum, 

daging ayam tanpa lemak, garam, STPP dan 

selonsong sosis food grade. Sedangkan 

bahan yang digunakan untuk pengujian 

yaitu aquades, HgO, K2SO4, H2SO4, NaOH, 

Na2S2O3, H3BO3, indikator metil merah dan 

biru, alkohol, HCL, iodium, luff schoorl, Kl, 

amilum, Na2CO3, Folin – Ciocalteu, 

metanol, DPPH, 

Alat 

Alat yaitu spray dryer, saringan, 

wajan dan gelas beker. Sedangkan 

pembuatan sosis menggunakan peralatan 

berupa pisau, mesin penghalus, stuffer sosis 

dan panci, Adapun alat yang digunakan 

untuk pengnujian yaitu timbangan analitik, 
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oven, sentrifugasi, texture analyzer, muffle 

furnace, Soxhlet, microplate, elisa reader, 

spatula, labu Kjeldahl, desikator, 

erlenmeyer, alat destilasi, alat titrasi, labu 

ukur, tabung reaksi, dan vortex.  

Rancangann Percobaan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan 6 perlakuan dan 3 kali ulangan. 

Perlakuannya menggunakan konsentrasi 

gula sorgum yang berbeda yaitu 0%, 0,5%, 

1%, 1,5%, 2% dan 2,5% 

Pembuatan Gula Sorgum 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pembuatan Sosis Ayam  

Dalam pembuatan sosis ini 

menggunakan daging ayan bagian dada. 

Daging dibersihkan dari lemak yang 

menempel dipermukaan daging dan 

dipotong-potong kecil-kecil dan 

dimasukkan ke dalam food processor 

(Mesin blender) sebanyak 200 gram. Selain 

itu, ditambahkan 3,6 g garam dan 1 g STPP. 

Proses penggilingan disertakan dengan es 

batu disekeliling dari alat penggilingan 

untuk menjaga suhu penggilingan tetap 

terjaga, penggilingan dilakukan selama 2 

menit. Adonan sosis dimasukkan ke dalam 

selongsong sosis dan direbus selama 15 

menit dengan suhu 80-90°C (Aulawi dan 

Ninsih, 2009).  

Parameter Pengamatan 

Parameter yang di amati pada 

penelitian ini yaitu pengujian kualitas fisik 

meliputi tekstur (Apriani et al, 2021) dan 

daya ikat air (Ismanto dan Subaihah, 2020). 

Pengujian kualitas kimia sosis meliputi 

kadar air (AOAC, 2005), kadar abu 

(Wulandari, et al, 2022), kadar protein 

(AOAC, 2012), kadar lemak (A0AC, 2005) 

dan persen inhibisi (Budiarti et al, 2019). 

Selain itu juga menggunakan pengujian 

organoleptik (Lamusu, 2018). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Air 

Penelitian ini sesuai dengan yang 

dilakukan oleh Andragogi et al (2018) 

penambahan gula dalam pembuatan produk 

Nira Sorgum 

Gula Cair 

Pengeringan 

menggunakan spray dryer 

Bubuk gula 

sorgum 

± 30 

Menit 

Pemanasan menggunakan 

kompor 
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akan memberikan pengaruh yang nyata 

terhadap kadar air produk. Menurut 

Widiantara (2018) gula memiliki 

kemampuan untuk mengikat air, semakin 

banyak gula yang ditambahkan ke dalam 

adonan maka semakin banyak pula air yang 

diikatnya sehingga dapat menyebabkan 

kadar air produk menjadi lebih rendah. 

Semakin tinggi konsentrasi gula yang 

ditambahkan semakin tinggi pula 

kemampuan gula untuk mengikat air dalam 

produk.  

Menurut Meat Inspection Division 

dari US Departement of Agricultural USDA 

mengeluarkan peraturan mengenai kriteria 

mutu sosis sehubungan dengan jumlah kadar 

air. Sosis masak tidak boleh mengandung 

kadar air melebihi empat kali kadar protein 

daging ditambah 10% (Rompis dan Londok, 

2022). Dalam penelitian ini kadar 

proteinnya sekitar 22%. Artinya 22 dikali  4 

ditambah 10 hasilnya 98. Maka, kadar air 

sosis ayam yang dihasilkan memenuhi 

kriteria mutu sosis yang baik.  

 

Tabel 1. Hasil Uji Kualitas Kimia Sosis Ayam  

Parameter 
Penambahan Gula Sorgum (%) 

0 0,5 1 1,5 2 2,5 

Kadar Air 74,42a 74,35a 74,34a 74,32a 73,80b 73,42c 

Kadar Abu 2,40a 2,47b 2,54c 2,60c 2,64d 2,67d 

Kadar Protein 22,71a 22,01a 22,49a 22,12a 22,83a 22,27a 

Kadar Lemak 1,46a 1,10a 1,10a 1,33a 1,38a 1,48a 

Persen Inhibisi 13,64a 15,96a 19,11b 21,66b 23,16c 26,14d 

Ket:: notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan  perbedaan  nyata (p<0,05) 

Kadar Abu 

Kadar abu pada sosis ayam 

meningkat seiring dengan bertambahnya 

konsentrasi penambahan gula sorgum. Hasil 

uji sidik ragam pada taraf signifikan (𝛼 = 

0,05) menunjukkan bahwa penambahan 

gula sorgum memberikan pengaruh nyata 

terhadap kadar abu sosis. 

Menurut Anggara et al (2019) kadar 

abu berhubungan erat dengan kandungan 

mineral yang terdapat dalam suatu bahan 

pangan. Dalam penelitian Aggleston et al 

(2022) gula sorgum mengandung mineral 

sebanyak 2,92% berupa magnesium, 

kalium, kalsium dan zat besi. Hal inilah yang 

menyebabkan peningkatan kadar abu pada 

sosis ayam seiring dengan penambahan gula 

sorgum 

Kadar Protein  

 Rata-rata kadar protein pada sosis 

ayam dengan konsentrasi perbedaan gula 

sorgum yang diperoleh dari penelitian 
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berkisar antara 22,11% - 22,81%. Hasil uji 

sidik ragam pada taraf signifikan (𝛼 = 

0,05%) menunjukkan bahwa penambahan 

gula sorgum tidak berpengaruh nyata 

terhadap kadar protein sosis ayam. Gula 

sorgum terdiri dari komponen glukosa, 

sukrosa, dan fruktosa (Noerhartati dan 

Rahayuningsih, 2013) sehingga 

menyebabkan penambahan gula sorgum 

pada sosis ayam tidak memberikan 

pengaruh nyata terhadap kadar protein sosis. 

Berdasarkan standar mutu sosis daging (SNI 

3820 – 2015) batas minimum kadar protein 

pada sosis daging adalah 13%.  

 Kadar protein sosis dalam penelitian 

ini sudah sesuai sesuai dengan SNI karena 

lebih tinggi dari batas minimum. Mudalal et 

al (2014) menyampaikan dalam 

penelitiannya, bahwa protein pada dada 

ayam terdiri atas 44,8 – 52,0 mg/g protein 

sarkoplasma, 65,3 – 85,5 mg/g protein 

miofibrilar dan 110,1 – 137,4 mg/g total 

protein terlarut. Komponen daging 

terpenting dalam pembuatan sosis

adalah protein. Protein daging dapat    

meningkatkan kualitas sosis sehingga 

membentuk struktur produk yang kompak 

(Bulkaini et al, 2020).  

Kadar Lemak 

Berdasarkan hasil penelitian, rata-

rasta kadar lemak sosis ayam dalam 

penelitian ini berkisar antara 1.10% - 1.48. 

Hasil uji sidik ragam pada taraf signifikan 

5% (𝛼 = 0,05) menunjukkan bahwa 

penambahan gula sorgum tidak memberikan 

pengaruh nyata terhadap kadar lemak pada 

sosis ayam. Penelitian yang dilakukan oleh 

Massoud dan El-Razek (2011) bahwa nira 

batang sorgum memiliki kandungan lemak 

yang sangat sedikit yaitu 1.21%. hal ini yang 

menyebabkan penambahan gula sorgum 

tidak mempengaruhi kadar lemak pada sosis 

ayam. Rendahnya kandungan lemak dalam 

sosis ini karena menggunakan bahan baku 

berupa daging ayam .     Dalam penelitian 

Estancia et al (2012) dada ayam memiliki 

kandungan lemak sekitar 0,89% - 1,28%. 

Lengkey et al. (2016) berpendapat kadar 

lemak sosis perlu diperhatikan, karena kadar 

lemak yang tinggi dapat menjadi masalah 

bagi konsumen.  

Nilai Persen Inhibisi   

Nilai persen inhibisi sosis ayam 

dalam penelitian ini berkisar antara 13.64% 

- 26.14%. Berdasarkan hasil uji sidik ragam 

pada taraf signifikan 5% (𝛼 = 0,05) 

menunjukkan bahwa penambahan gula 

sorgum memberikan pengaruh nyata 

terhadap persen inhibisi sosis ayam. Hasil 

ini menunjukkan bahwa semakin tinggi 

konsentrasi gula sorgum dapat 

meningkatkan aktivitas antioksidan pada 
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sampel. Berdasarkan penelitian yang 

dilakukan oleh Asikin et al (2018) bahwa 

gula sorgum memiliki kandungan 

antioksidan yang lebih tinggi dari gula tebu, 

dimana kemampuan antioksidan gula 

sorgum berdasarkan nilai ORAC (Kapasitas 

Penyerapan Radikal Oksigen) yaitu 38,82 

TE/g. Menurut Wilis et al (2013) senyawa 

fenolik berupa asam fenolat dan flavonoid 

merupakan komponen utama yang bersifat 

sebagai anrtioksidan dalam gula sorgum. 

Hal inilah yang menyebabkan nilai persen 

inbibihi sampel sosis semakin mningkatkan 

seiring dengan penambahan konsentrasi 

gula sorgum.  

Daya Ikat Air 

Hasil penelitian di atas 

menunjukkan bahwa sosis tanpa 

penambahan gula sorgum memiliki nilai 

WHC 71.01% dan penambahan 2,5% gula 

sorgum pada sosis menghasilkan WHC 

sebesar 71.62%. 

Tabel 2. Hasil Uji Kualitas Fisik Sosis Ayam  

Parameter 
Penambahan Gula Sorgum (%) 

0 0,5 1 1,5 2 2,5 

Daya Ikat Air 71,01a 71,27a 71,28a 71,49a 71,57a 71,62a 

Hardness 1386,694a 1156,532a 1265,625a 1204,501a 1133,192a 1144,282a 

Cohesiviness 0,800a 0,815a 0,796a 0,808a 0,807a 0,810a 

Springiness 0,945a 0,993a 0,955a 0,992a 0,946a 0,992a 

Gumminess 1043,972a 978,783 1072,617a 1034,654a 973,603a 988,115a 

Chewiness 1043,972a 972,404a 1026,327a 1026,065a 920,092a 980,294a 

Adhesiveness -0,231a -0,317a -0,470a -0,202a -0,086a -0,432a 

Ket:: notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan  perbedaan  nyata (p<0,05 

Berdasarkan data tersebut gula 

srgum dapat meningatkan WHC sosis ayam. 

Namun, hasil uji sidik ragam pada taraf 

signifikan (𝛼 = 0,05) menunjukkan bahwa 

penambahan gula sorgum tidak memberikan 

pengaruh nyata terhadap nilai WHC sosis 

ayam. Dalam beberapa penelitian, gula telah 

ditemukan memiliki kemampuan untuk 

mengikat air pada suatu bahan sehingga gula 

dapat mengurangi kadar air pada bahan 

pangan yang ditambahkan. Dalam penelitian 

ini WHC (Water Holding Capacity) 

berkorelasi negatif dengan kadar air sosis. 

Semakin tinggi WHC, kadar air sosis ayam 

semakin menurun. Hal ini dapat dilihat 

bahwa sampel yang memiliki nilai WHC 

yang tinggi mempunyai kadar air terendah 

yaitu 73,42% dengan penambahan 2,5% 

gula sorgum. Sifat hidroskopis pada gula 

sederhana merupakan sifat dalam mengikat 

air yang disebabkan oleh adanya gugus 

polihidroksil yang membentuk ikatan 
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hidrogen (Ridhani et al, 2021). 

 Dalam penelitian ini, terjadi 

peningkatan nilai WHC sosis ayam seiring 

dengan penambaha gula sorgum, namun 

tidak secara signifikan diduga kosentrasi 

gula sorgum yang ditambahkan terlalu 

sedikit.  

Hardness (kekerasan) 

 Berdasarkan hasil uji sidik ragam 

pada taraf signifikan 5% (𝛼 = 0,05) 

menunjukkan bahwa penambahan gula 

sorgum tidak memberikan pengaruh nyata 

terhadap nilai hardness sosis ayam.  

Hal ini diduga penambahan gula 

sorgum tidak mempengaruhi hardness pada 

sosis ayam. Sosis ayam dalam penelitian ini 

memiliki nilai hardness yang tinggi yang 

diduga karena adanya penambahan stpp 

dalam jumlah yang sama untuk tiap 

perlakuan. Hal ini sejalan dengan penelitian 

Sofyan et al., (2018) menyebutkan bahwa 

nilai hardness sosis ayam semakin 

meningkat dengan adanya penambahan stpp 

pada pembuatan sosis. Tingginya nilai 

Hardness sosis ayam dalam penelitian ini 

juga ada hubungannya dengan kadar lemak 

sosis ayam. Menurut Prijambodo (2014) 

lemak dapat memberi sifat empuk pada 

sosis. Semakin rendah kadar lemak maka 

tekstur sosis akan semakin keras sehingga 

nilai hardness akan semakin tinggi. 

Cohesiveness (Kekompakan) 

Berdasarkan hasil uji sidik ragam 

pada taraf signifikan 5% (𝛼 = 0,05) 

menunjukkan bahwa penambahan gula 

sorgum tidak memberikan pengaruh nyata 

terhadap nilai cohesiveness sosis ayam.  

Dalam penelitian ini Sosis ayam 

yang dihasilkan memiliki nilai cohesiveness 

yang relatif tinggi. Faktor yang 

mempengaruhi nilai cohesiveness adalah 

kemampuan matriks pati-protein dalam  

mempertahankan strukturnya. Hal ini 

diduga disebabkan karena adanya ikatan 

antara stpp dengan protein ayam. Menurut 

Sidqi (2022) salah satu manfaat 

penambahan stpp adalah meningkatkan daya 

ikat air dalam produk daging sehingga dapat  

meningkatkan kekompakan atau 

cohesiveness produk akhir. 

Springiness (Elastisitas) 

Hasil uji sidik ragam pada taraf 

signifikan (𝛼 = 0,05) menunjukkan bahwa 

penambahan gula sorgum tidak memberikan 

pengaruh nyata terhadap nilai nilai 

springiness sosis. Menurut Carballo (2021) 

faktor utama yang mempengaruhi elastisitas 

pada produk pangan adaah protein, lemak, 

dan bahan pengikat seperti stpp. Sehingga 

gula tidak memiliki peran signifikan dalam 

mempengaruhi elastisitas produk daging 

seperti sosis. Dalam penelitian ini stpp 
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ditambahkan dengan konsentrasi yang sama 

untuk tiap perlakuan sehingga tidak 

mempengaruhi springiness (elastisitas) sosis 

ayam yang dibuat.  

Gumminess (Kekenyalan) 

 Hasil uji sidik ragam pada taraf 

signifikan (𝛼 = 0,05) menunjukkan bahwa 

penambahan gula sorgum tidak memberikan 

pengaruh nyata terhadap nilai nilai 

gumminess sosis. 

Menurut Lastri dan Putra (2020) 

faktor yang mempengaruhi nilai kekenyalan 

antara lain adalah adanya proses pemasakan, 

kandungan protein, lemak, kadar air dan 

penyimpanan. Nilai gumminess yang 

semakin besar menunjukkan bahwa sosis 

semakin tidak mudah dihancurkan saat 

dikunyah. Rata-rata nilai gumminess sosis 

yang didapat dalam penelitian ini memiliki 

nilai yang tinggi. Hal ini diduga berkaitan 

dengan interkasi protein ayam dengan stpp. 

Sejalan dengan pendapat yang dikemukakan 

oleh Li et al (2022) stpp meningkatkan 

kelarutan protein myofibrillar (aktin dan 

myosin) dalam daging ayam, peningkatan 

kelarutan ini memungkinkan protein untuk 

membentuk jaringan gl yang kuat dan elastis 

saat dipanaskan. Pendapat serupa juga 

dikemukakan oleh Ni’mah (2019) bahwa 

pembentukan kekenyalan berkaitan dengan 

daya elastisitas dan berhubungan dengan 

kemampuan pengikatan air oleh pati dan 

kelarutan protein miosin, campuran dengan 

lemak, garam dan pati.  

Chewiness (Daya Kunyah) 

Hasil uji sidik ragam pada taraf 

signifikan (𝛼 = 0,05) menunjukkan bahwa 

penambahan gula sorgum tidak memberikan 

pengaruh nyata terhadap nilai nilai 

gumminess sosis.  

Hal ini diduga penambahan gula 

sorgum tidak berpengaruh terhadap nilai 

chewiness (daya kunyah) sosis, namun 

karena penambahan stpp. Penelitian yang 

dilakukan oleh Schutte et al (2021) 

menunjukkan bahwa stpp (sodium 

tripolyphospate) dapat meningkatkan daya 

kunyah produk daging seperti olahan sosis 

dan bakso, stpp meningkatkan pH dan 

kapasitas penahanan air daging yang 

memperkuat jaringan protein dan 

menghasilkan tekstur yang lebih lembut dan 

kenyal. Menurut Prijambodo (2014) 

semakin besar nilai daya kunyah, maka 

matriks daging semakin rapat dan sulit 

dihancurkan sehingga membutuhkan daya 

kunyah yang lebih besar. 

Adhesiveness (Kelengketan) 

Hasil uji sidik ragam pada taraf 

signifikan (𝛼 = 0,05) menunjukkan bahwa 

penambahan gula sorgum tidak memberikan 

pengaruh nyata terhadap nilai nilai 
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adhesiveness sosis. Adhesiveness sosis 

ditentukan oleh matriks pati-protein dan 

kadar air sosis ayam. Air berperan sebagai 

pelumas yang mempengaruhi kelengketan. 

Kadar air yang tepat menjaga sosis tetap 

lembut namun tidak terlalu lengket (Garcia 

et al, 2017). Penelitian menunjukkan bahwa 

nilai kelengketan yang baik untuk produk 

pangan termasuk sosis biasanya 

diekspresikan  sebagai nilai negatif dalam 

satuan newton detik (Ns) (Park et al., 2020) 

 

Tabel 3. Hasil Uji Kualitas Organoleptik Sosis Ayam  

Parameter 
Penambahan Gula Sorgum (%) 

0 0,5 1 1,5 2 2,5 

Rasa 5,10a 5,07a 5,13a 5,10a 5,70b 5,67b 

Warna 4,13a 4,17a 4,13a 4,47a 5.00b 5,00b 

Aroma 5,00a 5,03a 5,07a 5,03a 5,03a 5,00a 

Tekstur 5,17a 5,23a 5,13a 5,13a 5,20a 5,23a 

Ket: notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan  perbedaan  nyata (p<0,05)

Rasa 

Sosis dengan penambahan 2% dan 

2,5% memiliki skor tertinggi yaitu 5,70 

(suka) dan 5,67(suka), sedangkan tanpa 

penambahan memiliki skor yang lebih 

rendah yaitu 5,10 (agak suka). Berdasarkan 

hasil uji sidik ragam pada taraf signifikan 

5% (𝛼 = 0,05) menunjukkan bahwa 

penambahan gula sorgum membeerikan 

memberikan pengaruh nyata terhadap 

penerimaan rasa sosis ayam.  

Peningkatan rasa sosis ayam diduga 

karena adanya penambahan gula sorgum. 

Menurut Hadiati et al (2021) penambahan 

gula pada masakan akan menyeimbangkan 

rasa asin dari garam, sehingga menjadi 

gurih. Dalam produk daging olahan seperti 

sosis ayam ini, umami berkonstribusi 

terhadap rasa dan kepuasan sensorik 

konsumen. Umami merupakan kata Jepang 

untuk menggambarkan rasa lezat dan gurih, 

rasa ini diakui sebagai rasa dasar baru yang 

dapat memicu sensasi rasa gurih dan meaty. 

Rasa umami terbentuk Ketika protein 

terhidrolisis selama proses pematangan dan 

pemasakan akan membebaskan glutamate 

menjadi glutamate bebas (Johan, 2019). 

Warna 

Sosis dengan penambahan 2% dan 

2,5% memiliki skor tertinggi yaitu 5,00 

(agak suka) dan 5,00 (agak suka), sedangkan 

tanpa penambahan memiliki skor yang lebih 

rendah yaitu 4,13 (netral). Berdasarkan hasil 

uji sidik ragam pada taraf signifikan 5% 

(𝛼 = 0,05) menunjukkan bahwa 

penambahan gula sorgum memberikan 
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pengaruh nyata terhadap penerimaan warna 

sosis ayam.  

Hal ini karena gula sorgum memiliki 

warna kecoklatan sehingga penampakan 

warna sosis ayam menjadi lebih terang. 

Panelis memberikan penilaian netral 

terhadap warna sosis pada perlakuan tanpa 

gula sorgum, 0,5%, 1%, dan 1,5%, diduga 

karena sosis ayam yang dihasilkan memiliki 

warna yang pucat. Menurut Talibo et al, 

2023 sosis ayam memiliki warna yang 

berbeda dengan daging sapi, sosis ayam 

warnanya cenderung lebih pucat. Menurut 

hasil penelitian Larasati et al, (2017) 

menunjukan bahwa panelis kurang 

menyukai sosis yang berwarna pucat. Hal ini 

menunjukkan bahwa penambahan gula 

sorgum dapat meningkatkan penilaian 

panelis terhadap warna sosis ayam.  

Aroma 

Berdasarkan hasil uji sidik ragam 

pada taraf signifikan 5% (𝛼 = 0,05) 

menunjukkan bahwa penambahan gula 

sorgum tidak memberikan pengaruh nyata 

terhadap penerimaan aroma sosis ayam.  

Hal ini diduga disebabkan variasi 

konsentrasi gula sorgum tidak begitu 

berbeda. Menurut Apriantini et al. (2021) 

aroma yang ditimbulkan pasa sosis berasal 

dari senyawa – senyawa volatil yang 

terdapat pada daging dan pencampuran 

bumbu. Menurut penelitian Asikin et al. 

(2018) menunjukkan bahwa gula sorgum 

memiliki komponen senyawa volatil berupa 

asetaldhida, 2-metilpropanal, 3-

metilbutanal, dan 2-metilbutanal, diikuti 

oleh jumlah keton, alkohol, dan pirazin 

dengan jumlah yang sedikit. Dalam 

penelitian ini penerimaan panelis terhadap 

aroma sosis tidak berpengaruh nyata, diduga 

karena konsentrasi gula yang ditambahakn 

tidak begitu berbeda sehingga aroma yang 

dihasilkan  dari produk sosis ayam dalam 

penelitian ini memiliki aroma yang sama 

untuk tiap perlakuan 

Tekstur 

Berdasarkan hasil uji sidik ragam 

pada taraf signifikan 5% (𝛼 = 0,05) 

menunjukkan bahwa penambahan gula 

sorgum tidak memberikan pengaruh nyata 

terhadap penerimaan tekstur sosis ayam.  

Hal ini diduga konsentrasi gula 

sorgun yang ditambahkan dalam sosis tidak 

begitu berbeda sehingga tekstur yang 

dihasilkan hampir sama oleh penilaian 

panelis yaitu tektur yang kenyal. Pembuata 

sosis ini juga ditambahkan STPP yang 

berfungsi untuk meningkatkan tekstur 

produk. Menurut Pereira et al. (2018) 

penambahan stpp pada sosis ayam dapat 

meningkatkan kualitas tektur produk. 

Namun dalam penelitian ini penambahan 
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stpp tidak memberikan pengaruh nyata 

terhadap penerimaan tektur sosis ayam oleh 

panelis karena stpp ditambahkan dengan 

konsentrasi yang sama untuk tiap perlakuan  

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil dan pembahasan 

penelitian ini, kesimpulan yang dapat ditarik 

adalah sebagai berikut: 

1. Karakteristik kimia  sosis ayam seiring 

dengan meningkatnya konsentrasi gula 

sorgum dapat meningkatkan kadar abu 

dan nilai persen, namun menurunkan 

kadar air sosis ayam. Selain itu, 

perlakuan gula sorgum tidak 

berpengaruh terhadap kadar protein dan 

lemak pada sosis ayam. 

2. Penambahan gula sorgum tidak 

memberikan pengaruh terhadap daya 

ikat air dan parameter tekstur sosis 

ayam. 

3. Pengujian organoleptik sosis ayam 

penambahan gula sorgum meliputi 

rasa,warna, aroma dan tekstur. 

Penambahan gula sorgum dapat 

mempengaruhi rasa dan aroma sosis 

ayam. Sedangkan pada penilaian aroma 

dan tekstur tidak memberikan pengaruh 

nyata.  

4. Perlakuan terbaik dalam penelitian ini 

yaitu sosis ayam dengan penambahan 

2,5% gula sorgum. Hal ini dilihat dari 

karakteristik kimia yaitu memiliki kadar 

abu dan antioksidan yang lebih tinggi, 

selain itu memiliki kadar air yang lebih 

rendah dibandingkan perlakuan lainnya. 

SARAN 

 Adapun saran dari penulis yaitu 

untuk penelitian lebih lanjut agar 

menggunakan gula sorgum dengan 

konsentrasi lebih tingggi dari penelitian ini. 

Penambahan gula sorgum dapat 

menurunkan kadar air dan meningkatkan 

nilai persen inhibisi sosis ayam. Oleh karena 

itu, penelitian lebih mendalam yang 

berkaitan dengan umur simpan sosis ayam 
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