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Abstrak

Penyebab anemia remaja putri secara umum adalah kekurangan gizi besi. Bahan pangan
sehari-hari yang tinggi mengandung zat besi adalah hati ayam. Tujuan penelitian ini adalah untuk
mendapatkan formula terbaik sosis hati ayam dalam sosis ayam untuk memenuhi kecukupan zat
besi remaja putri. Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental murni dengan desain rancang
acak lengkap yang dilakukan dalam 3 tahap yaitu: proses pembuatan sosis hati ayam; uji
organoleptik meliputi warna, aroma, rasa, tekstur dari sosis; dan pengujian kandungan kadar air,
kadar zat besi dan kadar protein dalam sosis. Sosis hati ayam dibuat dalam 6 formula dan 1
formula kontrol. Didapatkan tingkat kesukaan terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur paling
tinggi berturut-turut terdapat pada sosis formula F4 (3,77), F2 (3,93), F4 (3,75), F4 (3,68), namun
tidak terdapat perbedaan nyata warna, aroma, rasa dan tekstur antar formula (p>0,000). Kadar air
dan kadar protein semua formula sosis sudah sesuai dengan SNI 2015. Kadar zat besi tertinggi
terdapat pada formula F6. Disimpulkan formula terbaik yang sesuai tujuan penelitian yaitu
formula F6 karena mengandung paling tinggi kandungan zat besi yaitu 7,27 mg/100 g atau setara
16,0% AKG zat besi untuk remaja putri.
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Abstract

The cause of iron deficiency in youthful young ladies in common is iron insufficiency.
A daily food ingredient that is high in iron is chicken liver The point of this investigate is to get
the best formula for chicken liver sausage in chicken sausage to meet the iron requirements of
adolescent girls. This research is a pure experimental study with a completely randomized design
carried out in 3 stages, namely: a) the process of making chicken liver sausage; b) organoleptic
tests include color, aroma, taste, texture of sausages; and c) testing the water content, iron content
and protein content in sausages. Chicken liver sausage is made in 6 formulas and 1 control
formula. It was found that the highest levels of liking for color, aroma, taste and texture were
found in sausage formulas F4 (3.77), F2 (3.93), F4 (3.75), F4 (3.68), but there were not
significant differences in color, aroma, taste and texture between formulas (p>0.000). The water
content and protein content of all sausage formulas are in accordance with SNI 2015. The highest
iron content is found in the F6 formula. It was concluded that the best formula that suited the
research objectives was formula F6 because it contained the highest iron content, namely 7.27
mg/100 g or the equivalent of 16.0% of the RDA of iron for young women.

Keywords: anemia; adolescent girl; chicken liver sausage

Pendahuluan

Remaja putri yang sehat merupakan investasi masa depan bangsa karena dari mereka akan
lahir generasi penerus bangsa. Saat ini kondisi kesehatan remaja putri di Indonesia kurang baik.
Hal ini dibuktikan dengan tingginya kejadian anemia pada remaja putri. Berdasarkan Riset
Kesehatan Nasional tahun 2018, kejadian anemia pada remaja sebesar 32%, artinya 3-4 dari 10
remaja menderita anemia.l> Pada banyak penelitian tentang anemia remaja putri di berbagai
daerah seperti di Sidoarjo,® Jambi,* Palu,® dan Bandar Lampung,® menunjukkan prevalensinya
masih tinggi yaitu kisaran 40-80,9%. Temuan-temuan ini menurut WHO menjadi permasalahan
kesehatan masyarakat dalam kategori berat.’

Kondisi ini membutuhkan penanganan serius karena anemia pada remaja putri
berdampak terhadap kesehatan remaja putri saat ini dan masa mendatang sebagai calon ibu.
Dampak tersebut antara lain Pertumbuhan Janin Terhambat (PJT) pada saat kehamilan, prematur,
Berat Bayi lahir Rendah (BBLR), gangguan tumbuh kembang anak di antaranya stunting,
gangguan neurokognitif, hingga pada risiko kematian neonatal dan bayi.?

Penyebab anemia secara umum adalah kekurangan gizi terutama kekurangan zat besi.®
Angka kecukupan gizi (AKG) zat besi untuk remaja putri adalah sebesar 15 mg/hari,*® namun
rerata asupan zat besi remaja jauh di bawah anjurannya, yaitu 5,34 mg/hari pada siswi SMP,*! dan
9,74 mg/hari dan 9,94 mg/hari untuk siswi SMA.*?13 Artinya ada kekurangan asupan zat besi
remaja putri dari makanan sehari-hari dengan rentang 5-10 mg per hari.

Upaya untuk memenuhi AKG akan zat besi pada kelompok usia remaja putri dapat
dilakukan dengan intervensi pendidikan gizi melalui sekolah dimana mampu meningkatkan
asupan zat besi (dari 40,2% menjadi 75,9% AKG).* Bila pendidikan gizi ditambah dengan
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pemberian Tablet Tambah Darah (TTD) mampu meningkatkan asupan zat besi hingga 100%
AKG.2? Program intervensi pendidikan gizi di sekolah memerlukan biaya yang besar dan tidak
dapat menjangkau seluruh siswi di sekolah. Program pemberian TTD sudah dilakukan pemerintah
melalui pemberian TTD melalui program sekolah.'® Berdasarkan hasil Riskesdas 2018, cakupan
konsumsi TTD remaja putri masih rendah. Sebanyak 76,2% remaja putri yang mendapatkan TTD,
hanya 1,4% yang mengonsumsi > 52 tablet, sedangkan 98,6% remaja mengonsumsi <52 butir.
Alasan utama remaja putri tidak menghabiskan TTD antara lain mual, bosan malas, lupa, pusing,
tidak menyukai baunya, dan tidak mengetahui manfaatnya.'® Untuk itu perlu dilakukan upaya
terobosan untuk mengatasi hal ini. Salah satu upaya tersebut adalah dengan menciptakan makanan
yang mengandung tinggi Fe yang disukai oleh remaja putri.

Bahan pangan sehari-hari yang tertinggi mengandung zat besi adalah berasal dari hati
ayam. Hati ayam adalah bahan pangan yang mengandung sumber zat besi tertinggi dibanding
sumber pangan yang lainnya. Berdasarkan data Kemenkes RI dalam Tabel Komposisi Pangan
Indonesia (TKPI), setiap 100 g "Ayam, hati, segar" mengandung 15,8 mg besi, sedangkan pada
setiap 100 g "Sapi, hati, sosis (liverworst)" mengandung 4,0 mg besi.l” Hati ayam merupakan
pangan hewani yang dapat dengan mudah ditemui di pasar. Hati ayam termasuk makanan sumber
zat besi yang lebih baik dibandingkan sumber zat besi yang berasal dari sumber nabati seperti
kangkung, bayam, daun singkong karena mengandung zat besi heme yang lebih mudah diserap
tubuh.8

Sosis adalah salah satu jenis fast food yang digemari oleh remaja. Di Indonesia sosis ayam
dan sosis sapi sering dikonsumsi remaja. Sebanyak 42,7% remaja menjadikan sosis sebagai
pilihan makanan yang sering dikonsumsi di Sumatera Utara tahun 2019.1° Tujuan penelitian ini
adalah untuk mendapatkan formula terbaik sosis hati ayam dalam sosis ayam untuk memenuhi

kecukupan zat besi remaja putri.

Metode

Penelitian ini dilakukan dalam 3 tahap yaitu: 1) Proses pembuatan sosis hati ayam; 2) Uji
organoleptik meliputi: warna, aroma, rasa, tekstur dari sosis, 3) Pengujian kandungan kadar air,
kadar zat besi dan kadar protein dalam sosis. Untuk tahap proses pembuatan sosis dan pengujian
kandungan zat besi dan protein dilakukan di laboratorium Program studi Teknologi Hasil
Pertanian Unila. Cara pembuatan sosis cukup mudah, yaitu daging digiling atau dihaluskan,
dicampur dengan bumbu dan minyak, diaduk hingga merata, kemudian dicetak dengan
selongsong.?’ Tahap uji Organoleptik dilakukan pada panelis semi terlatih yaitu 30 mahasiswa

semester akhir program studi Teknologi Hasil Pertanian Universitas Lampung. Tahap uji
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organoleptik dan uji kadar air ini dilakukan di laboratorium organoleptik Program Studi
Teknologi Hasil Pertanian Unila. Kandungan protein sosis diuji di laboratorium di Fakultas
Pertanian Unila. Pengujian kandungan zat besi sosis dilakukan di Laboratorium Terpadu dan
Sentra Inovasi Teknologi (LTSIT) Unila.

Penelitian Tahap 1: Proses Pembuatan Sosis Hati Ayam

Pembuatan sosis dilakukan dengan metode percobaan murni dengan 6 formula mulai F1-
F6 dan 1 formula kontrol (FO), Masing-masing formula akan diulang sebanyak 4 kali (U1, U2,
U3, U4). Proses pembuatan formula sosis dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Penelitian
Fakultas Pertanian Unila.

Bahan-bahan yang dibutuhkan untuk membuat sosis meliputi hati ayam, terigu, susu,
telur, tapioka, bawang merah, minyak goreng, bawang putih, jahe, pala, lada, garam, gula dan es
batu. Casing sosis terbuat dari plastik khusus yang aman untuk produksi formula makanan
khususnya produk sosis. Komposisi bahan yang digunakan untuk membuat sosis berbeda-beda
tergantung formula. Proporsi bahan yang digunakan dalam produksi sosis berbeda-beda pada

masing-masing formula. Formula sosis untuk 7 perlakuan seperti terlihat pada tabel 1.

Tabel 1 Formula Sosis

Bahan Formula (g)

FO F1 F2 F3 F4 F5 F6
Daging ayam 100 75 65 55 45 35 25
Hati ayam - 25 35 45 55 65 75
Telur 30 30 30 30 30 30 30
Tapioka 35 35 35 35 35 35 35
Tepung terigu 10 10 10 10 10 10 10
Tepung susu skim 10 10 10 10 10 10 10
Lada bubuk 2 1 1 1 1 1 1
Pala bubuk 1 1 1 1 1 1 1
Jahe 2 2 2 2 2 2 2
Bawang putih 5 5 5 5 5 5 5
Bawang merah 2 2 2 2 2 2 2
Garam dapur 5 5 5 5 5 5 5
Gula putih 2 2 2 2 2 2 2
Es batu 20 20 20 20 20 20 20
Minyak goreng 30 30 30 30 30 30 30
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Dalam tahap pembuatan sosis, semua bahan dihaluskan dengan menggunakan blender
dan dijadikan 1 adonan akhir. Adonan ini berikutnya dimasukan ke dalam casing dengan
menggunakan sosis filler 1 corong plastik. Casing yang sudah terisi penuh adonan, kemudian
diikat dalam jarak 15cm dan ditimbang sebanyak 30 gram. Selanjutnya dilakukan perebusan
selamat 45 menit dengan susu maksimum 75°C. Setelah sosis matang, lalu diangkat, ditiriskan
dan didiamkan hingga dingin. Sosis yang sudah dingin selanjutnya disimpan di frezzer untuk

kemudian diuji tingkat kesukaan kepada panelis dan uji laboratorium.

Penelitian Tahap 2: Uji Organoleptik Sosis Hati Ayam

Pada tahap ini, panelis akan melakukan uji kesukaan pada setiap formula, meliputi warna,
aroma, rasa, tekstur. Jumlah sampel sosis yang diujikan sebanyak 10 gram untuk setiap formula
dan setiap ulangan. Uji kesukaan ini menggunakan skala Likert yaitu 1 = sangat tidak suka, 2 =
tidak suka, 3 = agak tidak suka, 4 = suka, 5 = sangat suka. Setiap nilai yang diberikan oleh panelis
dari masing-masing formula dan juga ulangan akan direkap dan kemudian dirata-ratakan. Tahap
uji kesukaan ini diselenggarakan di laboratorium organoleptik Prodi Teknologi Hasil Pertanian

Unila.

Penelitian Tahap 3: Pengujian Kadar Air, Zat Besi dan Protein Sosis

Merupakan pengujian kandungan kadar air, protein dan zat besi dari 7 formula sosis yang
dibuat. Tahap pengujian kandungan protein sosis dilakukan di laboratorium Nutrisi dan Makanan
Ternak Unila. Pengujian kandungan zat besi sosis dilakukan di Laboratorium Terpadu dan Sentra
Inovasi Teknologi (LTSIT) Unila.

Penentuan Formula Terbaik Sosis

Sesuai dengan tujuan penelitian ini untuk yaitu untuk mendapatkan formula yang
mengandung tinggi zat besi dalam rangka menurunkan prevalensi anemia remaja putri, maka akan
dipilih formula terbaik didasarkan pada kandungan zat besi, protein yang terkandung di dalam
sosis, kemudian hasil yang didapat yang dibandingkan dengan Angka Kecukupan Gizi (AKG)
populasi target remaja putri dan nilai penerimaan panelis terhadap uji organoleptik. Penelitian
telah mendapatkan izin etik dari Komite Etik Penelitian Kesehatan Fakultas Kedokteran Unila
No0.2909/UN26.18/PP.05.02.00/2023 tanggal 12 Juli 2023.
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Hasil
Hasil Penilaian Tingkat Kesukaan Warna Sosis

Berdasarkan tabel 2, dapat dilihat dari ke tujuh formula sosis, tingkat kesukaan terhadap
warna paling tinggi terdapat pada sosis F4, yaitu dengan nilai 3,77 dan tingkat kesukaan terhadap

warna paling rendah adalah pada sosis F6 dengan nilai 3,18.

Hasil Penilaian Tingkat Kesukaan Aroma Sosis
Berdasarkan tabel 3, dapat dilihat dari ke tujuh formula sosis, tingkat kesukaan terhadap
aroma sosis paling tinggi terdapat pada sosis F1 yaitu dengan nilai 3,93 dan tingkat kesukaan

terhadap aroma sosis paling rendah adalah pada sosis F6 dengan nilai 3,58.

Tabel 2 Hasil uji kesukaan terhadap warna sosis

Ulangan

Formula Ul 02 U3 Uz Rata-rata

FO 3,50 3,53 3,50 3,30 3,46

Fi 3,40 3,30 3,60 3,50 3,45

F2 3,63 3,80 3,77 3,63 3,71

F3 3,47 3,57 3,57 3,563 3,53

F4 3,83 3,63 3,80 3,80 3,77

F5 3,17 3,37 3,30 3,57 3,35

F6 3,20 3,20 3,13 3,17 3,18

Tabel 3 Hasil uji kesukaan terhadap aroma sosis
Ulangan
Formula U1 U2 U3 02 Rata-rata

FO 3,87 3,90 3,77 3,70 3,81
F1 4,00 3,77 4,07 3,90 3,93
F2 3,83 3,83 3,87 3,83 3,84
F3 3,87 3,97 3,90 3,87 3,90
F4 3,67 3,77 3,87 3,77 3,77
F5 3,63 3,77 3,70 3,53 3,66
F6 3,77 3,53 3,40 3,60 3,58
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Hasil Penilaian Tingkat Kesukaan Rasa Sosis
Berdasarkan tabel 4, dapat dilihat dari ke tujuh formula sosis, tingkat kesukaan terhadap
rasa sosis paling tinggi terdapat pada sosis F4, yaitu dengan nilai 3,75 dan tingkat kesukaan

terhadap rasa sosis paling rendah adalah pada sosis F5 dengan nilai 3,41.

Hasil Penilaian Tingkat Kesukaan Tekstur Sosis
Berdasarkan tabel 5, dapat dilihat dari ketujuh formula sosis, tingkat kesukaan terhadap
tekstur sosis paling tinggi terdapat pada sosis F4, yaitu dengan nilai 3,68 dan tingkat kesukaan

terhadap rasa sosis paling rendah adalah pada sosis F1 dengan nilai 3,04.

Analisis uji beda uji organoleptik sosis

Terlihat pada tabel 6, tidak terdapat perbedaan nyata antara warna, aroma, rasa dan tekstur
antara formula FO (kontrol) dan formula F1, F2, F3, F4, F5 dan F6 (modifikasi) dimana p>0,000.
Hal ini menunjukkan bahwa secara umum panelis menerima semua formula warna, aroma, rasa

dan tekstur dari sosis.

Tabel 4 Hasil uji kesukaan terhadap rasa sosis

Ulangan

Formula U1 02 U3 U4 Rata-rata
FO 3,43 3,50 3,70 3,33 3,49
F1 3,57 3,57 3,73 3,67 3,63
F2 3,57 3,50 3,57 3,47 3,53
F3 3,63 3,60 3,43 3,23 3,48
F4 3,73 3,73 3,77 3,77 3,75
F5 3,33 3,43 3,37 3,50 3,41
F6 3,53 3,37 3,30 3,53 3,43

Tabel 5 Hasil uji kesukaan terhadap tekstur sosis
Ulangan

Formula U1 U2 U3 04 Rata-rata
FO 3,30 3,43 3,27 3,43 3,36
F1 2,97 2,90 3,07 3,23 3,04
F2 3,20 3,33 3,40 3,43 3,34
F3 3,27 3,47 3,33 3,40 3,37
F4 3,63 3,80 3,57 3,70 3,68
F5 3,37 3,27 3,33 3,43 3,35
F6 3,33 3,43 3,37 3,47 3,40
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Hasil Uji Kadar Air Sosis

Berdasarkan tabel 7, dapat dilihat dari ketujuh formula sosis, hasil uji kadar air tertinggi
terdapat pada sosis F2 dan F3, yaitu sebesar 55,84 dan tingkat kadar air paling rendah adalah pada
sosis F1 dengan nilai 55,31. Secara umum semua formula sudah memenuhi Standar SNI 2015

untuk kadar air maksimal 67%.

Hasil Uji Kandungan Protein Sosis

Berdasarkan tabel 8, dapat dilihat dari ketujuh formula sosis, hasil uji kandungan protein
sosis tertinggi terdapat pada sosis F1, yaitu sebesar 12,36 dan tingkat kandungan protein paling
rendah adalah pada sosis F6 dengan nilai 11,67. Semua formula sosis telah memenuhi persyaratan

mutu SNI 3820: 2015 yaitu mengandung protein minimal 8%.

Tabel 6 Hasil uji beda uji organoleptik sosis

Formula
FO F1 F2 F3 F4 F5 F6 P
Warna 3,50ab 3,40ab 3,63ab 3,47ab 3,83b  3,17a 3,20a 0,057
Aroma 3,87a 4,0a 3,83a 3,87a 3,67a 3,63a 3,77a 0,674
Rasa 3,43a 3,57a 3,57a 3,63a 3,73a  3,33a 3,53a 0,798
Tekstur 3,30ab 2,97a 3,20ab 3,27ab 3,63b 3,37ab 3,33ab 0,405

Indikator

Tabel 7 Hasil uji kadar air sosis

Formula i 5 Ulangan 3 J Rata-rata  Standar SNI 2015
FO 55,63 55,16 55,56 54,90 55,31 Maksimal 67%
F1 55,78 55,04 55,67 56,35 55,71
F2 55,88 55,95 55,98 55,56 55,84
F3 55,16 55,86 56,43 55,93 55,84
F4 54,61 55,79 56,11 55,97 55,62
F5 55,16 55,36 55,86 56,19 55,64
F6 55,00 55,94 56,30 55,59 55,71

Tabel 8 Hasil uji kandungan protein sosis
Ulangan Sosis daging SNI

Formula 1 > g 3 4 Rata-rata 3820?20%5
FO 12,51 12,34 12,18 12,40 12,36 Min 8%

F1 12,45 11,21 11,87 11,34 11,72
F2 12,78 11,81 12,42 11,25 12,07
F3 12,76 12,58 11,53 11,70 12,14
F4 12,75 10,95 11,49 11,87 11,77
F5 12,19 11,95 11,94 11,53 11,90
F6 11,87 11,82 11,73 11,26 11,67
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Hasil Uji Kandungan Zat Besi Sosis

Berdasarkan tabel 9, dapat dilihat dari ke tujuh formula sosis, hasil uji kandungan zat besi
sosis tertinggi terdapat pada sosis F6, yaitu sebesar 7,27 mg/100 g dan tingkat kandungan protein
paling rendah adalah pada sosis F1 dengan nilai 4,24 mg/100 g.

Penentuan formula terbaik
Berdasarkan tabel 10, kadar zat besi tertinggi adalah pada formula F6 yaitu mengandung
7,27 mg zat besi per 100 g atau 2,4 mg per takaran saji sosis. Kadar zat besi dalam formula F6 ini

dapat memenuhi 16% AKG remaja putri untuk setiap porsinya.

Tabel 9 Hasil uji kandungan zat besi (mg/100 g) sosis

Ulangan

Formula 1 > 3 1 Rata-rata
FO 3,78 3,85 3,44 3,62 3,67
F1 4,35 4,30 4,40 3,93 4,24
F2 5,07 4,49 4,61 4,19 4,59
F3 5,55 4,97 4,98 5,16 5,16
F4 5,99 5,15 5,03 5,44 5,40
F5 5,97 5,83 6,20 5,89 5,97
F6 8,03 6,97 7,12 6,95 7,27

Tabel 10 Analisis zat gizi sosis hati ayam terhadap AKG remaja putri

Formula Zat_l_3esi
Per 100 g Per takaran saji (33 g) AKG (g) %AKG
FO 3,67 1,2 15 8,1
Fi 4,24 1,4 15 9,3
F2 4,59 15 15 10,1
F3 5,16 1,7 15 11,4
F4 5,40 1,8 15 11,9
F5 5,97 2,0 15 13,1
F6 7,27 2,4 15 16,0

Diskusi

Penentuan mutu bahan pangan dapat dilakukan secara sederhana yaitu secara visual
dengan melihat warna bahan pangan tersebut. Warna pangan juga menunjukkan tingkat
kesegaran, tingkat kematangan, proses pengolahan, dan cara pencampuran bahan pangan. Warna
juga mempengaruhi daya tarik terhadap suatu bahan pangan selain nilai gizi. Tujuan penambahan
pewarna makanan adalah memberi warna pada makanan, meningkatkan intensitas warna yang
sebelumnya sudah terdapat pada makanan, dan menambah daya tarik secara visual pada
makanan.?* Hasil penilaian organoleptik, penilaian tertinggi untuk warna ada pada formula F4

(coklat agak tua) dengan rata-rata skor 3,77. Hati ayam berwarna coklat tua, sehingga
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penambahan hati ayam pada sosis yang berbahan dasar ayam yang berwarna terang memberi
warna lebih gelap kecoklatan pada produk. Kandungan zat besi dan seng pada hati ayam sedikit
mengubah warna dan membuat kurang menarik pada penilaian organoleptik.?? Penelitian ini
serupa dengan yang dilakukan Lutfiah di Surabaya dimana panelis menyukai warna formula F4
pada menambahkan kedelai dan hati ayam.?® Meskipun skor tertinggi panelis akan warna sosis
ada pada formula F4, namun berdasarkan Tabel 6 tidak ada perbedaan bermakna kesukaan panelis
akan warna sosis untuk semua formula sosis. Artinya semua warna dari semua formula yang
dibuat dapat diterima oleh panelis.

Aroma merupakan salah satu variabel penting, karena preferensi konsumen terhadap
makanan umumnya ditentukan terutama oleh aroma.?* Aroma mengacu pada bau yang dihasilkan
olen makanan. Bau sendiri merupakan reaksi ketika senyawa volatil dari makanan masuk ke
dalam rongga hidung dan terdeteksi oleh sistem penciuman.?® Dari enam formula sosis yang
dibuat pada penelitian ini, tingkat kesukaan terhadap aroma sosis paling tinggi terdapat pada sosis
F1 yaitu dengan rata-rata skor 3,93. Kadar hati ayam pada formula F1 adalah paling rendah
dibanding formula yang lain. Artinya kandungan hati ayam menjadi salah satu faktor yang dapat
mempengaruhi kesukaan rasa panelis. Makin tinggi kandungan hati ayam, maka aromanya makin
tidak disukai oleh panelis. Ini menjadi tantangan dalam pengembangan produk pangan yang
menggunakan hati ayam. Penambahan rempah-rempah perlu dipertimbangkan untuk menutupi
aroma amis hati ayam. Hal ini bertujuan untuk meningkatkan kesukaan panelis terhadap produk
yang dihasilkan.?® selain menambahkan rempah. Cara lain untuk mengurangi amis pada daging
adalah memasaknya dengan cara menggoreng dan memanggang.?” Berdasarkan tabel 6, tidak
berbeda penerimaan panelis terhadap aroma semua formula sosis pada penelitian, artinya semua
panelis masih bisa menerima aroma semua formula sosis.

Rasa produk merupakan parameter yang tidak bisa diabaikan. Pada dasarnya masyarakat
mencari bahan pangan olahan yang tidak hanya memenuhi kebutuhan kesehatan tetapi juga
memiliki rasa yang enak. Pengecapan merupakan respon lidah terhadap rangsangan dari
komponen makanan. Hal ini merupakan faktor penting dan dapat mempengaruhi penilaian
konsumen terhadap makanan tersebut.?* Tingkat kesukaan rasa diperoleh tertinggi ada pada
formula F4 dengan rata-rata skor 3,75. Hati ayam memberikan rasa pahit. Formula F4 pada
penelitian ini paling disukai rasanya meskipun kandungan hati ayamnya lebih tinggi dibanding
formula F1 F2 dan F3. Penelitian ini berbeda dengan penelitian yang dilakukan oleh Permata Sari.
Permata Sari menyatakan bahwa semakin tinggi jumlah hati ayam dalam suatu makanan, maka
semakin kuat rasa pahitnya, dan panelis semakin tidak menyukai rasa pahit hati ayam.?® Demikian

juga menurut Agustya, komposisi hati ayam tertinggi menghasilkan kadar zat besi tertinggi,
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namun adalah formula yang paling tidak disukai.?® Pada penelitian ini tidak ada perbedaan
bermakna penerimaan panelis terhadap rasa dari semua formula sosis, artinya semua panelis dapat
menerima semua rasa dari 6 formula sosis yang dibuat.

Menurut Organisasi Standar Internasional (ISO 2020) menyatakan bahwa tekstur adalah
semua atribut mekanis, geometris, dan permukaan dari suatu produk yang dapat dipersepsikan
melalui reseptor mekanis, taktil dan, jika sesuai, visual dan auditori (pendengaran).®® Kadar hati
ayam formula F4 lebih tinggi dibanding formula F1 F2 F3, namun lebih rendah dibanding formula
F5 dan F6. Berdasarkan Tabel 5 hasil evaluasi panelis, formula F4 mendapat penilaian tertinggi
dengan rata-rata skor 3,68. Elastisitas yang dihasilkan formula F4 lembut dan halus. Sosis
dikatakan bermutu apabila memenuhi kriteria mutu organoleptik yaitu konsistensi sosis harus
padat, dan empuk. Kualitas sosis ditentukan oleh kekuatan ikatan antara partikel daging dengan
bahan tambahannya.® Tingkat kekenyalan dengan rata-rata skor 3,68 masih belum terlalu baik
nilainya, sehingga menjadi tantangan peneliti untuk meningkatkan kualitas sosis yang dihasilkan
agar memenuhi harapan panelis, karena tekstur masih dipertimbangkan oleh beberapa konsumen
dalam menentukan mana yang akan dikonsumsi.?* Tekstur sosis yang kenyal dan kompak juga
dipengaruhi oleh peran amilopektin dan amilosa yang terkandung dalam tepung tapioka.
Amilopektin adalah fraksi yang larut dan amilosa adalah fraksi yang tidak larut.®> Pembuatan
sosis ini juga menggunakan putih telur. Sebagian air yang ditambahkan ke dalam adonan
bergabung dengan molekul protein putih telur dan menggumpal, sehingga menghasilkan
konsistensi sosis yang kompak. Tepung tapioka yang digunakan mempunyai kemampuan untuk
membentuk gel sehingga dapat memperbaiki tekstur sosis.®®> Meskipun demikian berdasarkan
tabel 6 semua panelis menerima tekstur semua formula sosis (p>0,000).

Berdasarkan penelitian ini dari ke tujuh formula sosis pada tabel 7, hasil uji kadar air
tertinggi terdapat pada sosis F2 dan F3, yaitu sebesar 55,84%, dan semua formula sosis yang
dibuat pada penelitian memiliki kadar air 55%. Kadar air dalam semua formula ini termasuk
tinggi. Hal ini dikarenakan dalam setiap formula ditambahkan es dan juga ditambahkan tepung
tapioka dan tepung terigu. Adanya kelembapan pada makanan juga merupakan faktor yang
mempengaruhi penampilan, tekstur, rasa, dan nilai gizi. Kadar air juga mempengaruhi umur
simpan pangan dan menentukan komponen-komponen yang menentukan mutu pangan.?
Penggunaan tepung tapioka dan tepung terigu pada seluruh formulasi sosis memastikan
kelembapannya terikat sempurna dan tidak mudah lepas. Hal ini berdampak buruk pada kualitas
konsistensi dan kadar air makanan.3* Selain itu, kandungan air dalam hati adalah 53,4gr/100gr,
yang merupakan angka yang sangat tinggi. Namun secara umum semua formula sudah memenuhi
Standar SNI 2015 untuk kadar air yaitu maksimal 67%.2°
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Berdasarkan penelitian diperoleh kandungan protein tertinggi pada formula F3 yaitu
sebesar 12,14%. Kadar protein seluruh resep sosis pada penelitian ini lebih rendah dibandingkan
resep kontrol (12,36%). Protein sendiri merupakan salah satu zat gizi dalam pangan, dan sangat
rentan mengalami kerusakan akibat pemasakan (merebus, mengukus, memanggang,
menggoreng).>®> Penurunan kandungan protein pada produk sosis hati ayam pada penelitian ini
kemungkinan disebabkan oleh berkurangnya kandungan protein pada sosis hati ayam akibat
proses pemasakan. Di sisi lain, memasak makanan memiliki keuntungan karena makanan yang
dimasak sepenuhnya mungkin tidak mengandung patogen tertentu yang ada di dalam makanan
tersebut, seperti telur cacing yang terdapat dalam daging. Namun, ada beberapa nutrisi yang
berkurang atau hilang selama pemasakan.®® Walaupun kandungan proteinnya lebih rendah
dibandingkan formulasi kontrol, namun kandungan protein seluruh formulasi memenuhi
persyaratan SNI 3820:15. Kandungan protein minimal 8%.2° Hal ini membuktikan bahwa sosis
layak dikonsumsi sebagai makanan kaya protein. Satu porsi sosis memiliki berat 33g, sehingga
makan satu sosis dapat memenuhi 10-15% kebutuhan nutrisi harian.

Menurut penelitian ini, kandungan zat besi pada formulasi kontrol ditemukan sebesar
3,67 mg/100 g. Seluruh formulasi pada penelitian ini menghasilkan kadar zat besi yang lebih
tinggi dibandingkan formulasi kontrol. Namun dibandingkan dengan kadar zat besi pada hati
ayam mentah, kadar zat besi pada penelitian ini mengalami penurunan. Kandungan zat besi pada
bahan baku (hati ayam) sebelum diolah adalah 15,8mg per 100g.” Hal ini mungkin disebabkan
oleh proses pemanasan. Mineral umumnya tahan terhadap panas, namun akan rusak jika terkena
suhu tinggi di atas 100 derajat celcius. Menurut penelitian yang dilakukan oleh Prasetyo et al,
proses perebusan, rebus+aduk, dan kukus akan menurunkan kadar zat besi hati sapi.3” Kandungan
zat besi tertinggi didapatkan pada formula F6 yaitu mengandung 7,27 mg/100 g. Hasil penelitian
ini lebih baik dari penelitian yang dilakukan oleh produk sosis hati ayam terpilih Karimah et al,
yaitu mengandung Fe sebesar 3,65 mg/100 g sosis yang dihasilkan.®® Berdasarkan Peraturan
Menteri Kesehatan Nomor 28 tahun 2019, asupan zat besi yang dianjurkan untuk remaja putri
usia 13 hingga 18 tahun adalah 15 gram per hari.° Dengan mengonsumsi 1 porsi sosis (33 g)
hati ayam pada penelitian ini, maka telah mengonsumsi zat besi sebanyak 2,4 mg/100 g dan ini

telah dapat memenuhi 16,0% AKG zat besi untuk remaja putri.

J Med Health.2024,6(1):58-71 69


http://u.lipi.go.id/1421209968

Journal of Medicine and Health Modifikasi Hati Ayam pada...
Vol. 6 No. 1 February 2024 e-ISSN: 2442-5257

Research Article

Simpulan
Didapatkan formula terbaik yang sesuai tujuan penelitian yaitu formula F6 karena
mengandung paling tinggi kandungan zat besi yaitu 7,27 mg/100 g atau setara 16,0% AKG zat

besi untuk remaja putri .

Saran
Formula terbaik ini perlu diuji-cobakan pada remaja putri anemia untuk melihat

dampaknya pada peningkatan kadar hemoglobin darah.
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