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KUALITAS FISIK DAN ORGANOLEPTIK SOSIS FERMENTASI 

DAGING SAPI DENGAN PENAMBAHAN STARTER Lactobacillus 

plantarum 

Dwi Ayu Muliati (11681204399) 

Di bawah bimbingan Irdha Mirdhayati dan Elfawati 

INTISARI 

           Sosis fermentasi/salami merupakan panganan dari hasil olahan daging dan 

lemak yang diproses dengan cara difermentasi menggunakan bakteri asam laktat. 

Sosis fermentasi bermanfaat meningkatkan kesehatan dengan cara meningkatkan 

jumlah bakteri baik dalam saluran pencernaan. L. plantarum menghasilkan 

senyawa anti mikroba yang bersifat bakterisidal yang mampu menghambat 

pertumbuhan E coli. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

penambahan probiotik Lactobacillus plantarum dengan konsentrasi berbeda 

terhadap kualitas fisik meliputi pH dan daya mengikat air serta mutu organoleptik 

meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur sosis fermentasi daging sapi. Penelitian 

ini telah dilaksanakan pada bulan September sampai Oktober 2021 di 

Laboratorium Patologi, Entomologi, Mikrobiologi dan Ilmu Tanah dan 

Laboraturium Pasca Panen Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam 

Negeri Sultan Syarif Kasim Riau. Metode percobaan yang digunakan adalah 

rancangan acak lengkap dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan yaitu P0 (0% L. 

plantarum/kontrol), P1 (2% L. plantarum), P2 (4% L. plantarum), P3 (6% L. 

plantarum) dan P4 (8% L. plantarum). Parameter yang diamati adalah kulitas fisik 

meliputi pH dan daya mengikat air (DMA) dan organoleptik meliputi warna, 

aroma, rasa dan tekstur. kualitas fisik dan organoleptik sosis fermentasi  dianalisis 

menggunakan analisis ragam. Perbedaan antar perlakuan diuji dengan Duncan’s 

Multiple Range Test. Hasil penelitian menunjukkan penggunaan starter L. 

plantarum sampai taraf 8% berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap pH, dan 

berpengaruh nyata (P<0,05) atau sangat nyata (P<0,01) terhadap DMA, warna, 

aroma, rasa dan tekstur sosis fermentasi. Kesimpulan dari penelitian ini adalah pH 

sosis fermentasi yang ditambahkan starter L. plantarum sampai 8% tidak 

mengalami perubahan. Penambahan L. plantarum sampai 8% memperbaiki daya 

mengikat air (DMA), dan organoleptik meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur 

sosis fermentasi. Panelis menyukai warna, aroma, rasa dan tekstur sosis 

fermentasi L. plantarum sampai 8%. 

Kata kunci : Sosis fermentasi, salami, L.plantarum, Ecoli, starter, daging sapi.  
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PHYSICAL AND ORGANOLEPTIC QUALITIES OF FERMENTED BEEF 

SAUSAGE WITH ADDITIONAL Lactobacillus plantarum STARTER 

Dwi Ayu Muliati (11681204399) 

Under Direction Irdha Mirdhayati and Elfawati 

 

ABSTRACT 

Fermented sausage/salami was a food made from fermentation of 

processed meat and fat using lactic acid bacteria. Fermented sausage was 

beneficial for improving health by increasing the number of good bacteria in the 

digestive tract. L. plantarum produced antimicrobial compounds that ware 

bactericidal which could inhibit the growth of E coli. This study aims to 

determine the effect of adding the probiotic Lactobacillus plantarum with different 

concentrations on physical quality including pH and water binding capacity and 

organoleptic quality including color, aroma, taste and texture of fermented beef 

sausage. This research was carried out from September to October 2021 at the 

Pathology, Entomology, Microbiology and Soil Science Laboratory and Post-

Harvest Laboratory, Faculty of Agriculture and Animal Science, State Islamic 

University of Sultan Syarif Kasim Riau. The experimental method used  

completely randomized design with 5 treatments and 4 replications, namely P0 

(0% L. plantarum/control), P1 (2% L. plantarum), P2 (4% L. plantarum), P3 (6% 

L. plantarum) and P4 (8% L. plantarum). Parameters observed were physical 

quality including pH and water binding capacity (DMA) and organoleptic quality 

including color, aroma, taste and texture. On the physical and organoleptic 

quality of fermented sausage using analysis of variance. The differences between 

treatments tested with Duncan's Multiple Range Test. The results showed that the 

use of starter L. plantarum up to 8% had no significant effect (P>0.05) on pH, 

and significant (P<0.05) or highly significant effects (P<0.01) on DMA, color, 

aroma, taste and texture of fermented sausage. The conclusion of this study ware  

the pH of the fermented sausage added with starter L. plantarum to 8% did not 

change, the addition of L. plantarum up to 8% improved the water binding 

capacity (DMA), and the organoleptic aspects included the color, aroma, taste 

and texture of the fermented sausage and the panelists liked the color, aroma, 

taste and texture of L. plantarum fermented sausage up to 8%. 

Keywords: Fermented sausage, salami, L.plantarum, Ecoli, starter, beef 
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I. PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

 Daging merupakan bahan pangan asal ternak yang memiliki peranan 

penting bagi tubuh manusia karena mengandung zat-zat makanan yang 

dibutuhkan oleh tubuh terutama pada masa pertumbuhan. Tingginya nutrisi 

daging menyebabkan bahan pangan tersebut rentan mengalami kerusakan 

(perishable food) oleh mikroorganisme. Kontaminasi mikroorganisme biasanya 

terjadi saat pemotongan, selama pemprosesan dan saat penyimpanan yang 

mempengaruhi laju pertumbuhan mikroorganisme (Doulgeraki et al., 2012), 

sehingga diperlukan pengolahan lebih lanjut untuk memperpanjang masa simpan 

dan mempertahankan nilai nutrisi. Hal ini mendorong berkembangnya teknologi 

dan diversifikasi pangan dalam pengolahan daging untuk meningkatkan nilai 

guna, dan cita rasa yang menarik dalam bentuk berbeda. Ada berbagai jenis 

produk olahan asal daging diantaranya adalah sosis fermentasi. 

Sosis berasal dari kata salsus yang dalam bahasa latin berarti digarami, 

sedangkan secara harfiah sosis didefinisikan sebagai daging yang diawetkan 

dengan penggaraman (Price dan Schweigert, 1986). Pengertian sosis secara umum 

adalah suatu bentuk emulsi daging dan lemak dengan penambahan garam, bumbu 

dan bahan curing (nitrat atau nitrit) yang kemudian dimasukkan ke dalam cassing 

(Juttelstad, 1999). Sosis merupakan makanan yang dibuat dari daging yang telah 

dicincang, dihaluskan dan diberi bumbu-bumbu, kemudian dimasukkan ke dalam 

pembungkus (selongsong) yang berbentuk bulat panjang dari usus hewan atau 

pembungkus buatan. 

Sosis fermentasi bermanfaat meningkatkan kesehatan dengan cara 

meningkatkan jumlah bakteri baik dalam saluran pencernaan. Menurut Badan 

Standarisasi Nasional (1995) sosis yang baik harus mengandung kadar air 

maksimal 67%, kadar abu maksimal 3%, kadar protein minimal 13%, kadar lemak 

maksimal 25% dan kadar karbohidrat maksimal 8%. L. plantarum  menghasilkan 

senyawa antimikroba yang bersifat bakterisidal yang mampu menghambat 
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pertumbuhan E.coli. L. plantarum memiliki kemampuan menghambat populasi E. 

coli pada mukosa sekum (Arief et al., 2005). 

 Penambahan L. plantarum pada penelitian ini digunakan sebagai starter 

sosis fermentasi. Penambahan starter diharapkan mampu menghasilkan sosis 

fermentasi dengan kualitas fisik dan organoleptik yang lebih baik. Bakteri asam 

laktat (BAL) sebagai probiotik berfungsi untuk mengatur keseimbangan 

mikroflora dalam sistem pencernaan, yang dapat menghambat pertumbuhan 

mikroorganisme yang tidak di inginkan (Audita, 2012). 

Karakteristik dari sosis fermentasi adalah bentuknya yang lebih besar 

dibanding dengan sosis yang ada di pasar, berdiameter 4,5 cm, tekstur sedikit 

kasar, serta proses pengolahan dengan cara pengasapan. Sosis fermentasi 

mempunyai karakteristik bau yang tajam dan khas serta bertekstur kenyal. Aroma 

sosis fermentasi dihasilkan oleh bakteri yang memproduksi asam laktat dan 

komponen lainnya (Kramlich,1971). Sosis fermentasi dapat disimpan lebih lama 

karena penambahan garam dan bumbu dengan kombinasi proses pengasapan, 

pengeringan dan proses fermentasi oleh bakteri asam laktat dapat menurunkan pH. 

Produk sosis saat ini cukup disukai oleh masyarakat, khususnya 

masyarakat kelas menengah atas. Banyaknya masyarakat yang mengkonsumsi 

sosis karena sosis merupakan makanan siap saji dan memiliki kandungan gizi 

tinggi terutama protein (Adiono dan Purnomo, 1985). Kandungan nutrisi pada 

sosis fermentasi yang cukup baik membuat peneliti ingin melakukan penelitian ini 

menghasilkan sosis fermentasi yang baik maka faktor-faktor seperti kondisi 

keasaman selama fermentasi dan perubahan-perubahan selama proses fermentasi 

menjadi penting.  

 

1.2. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan starter 

Lactobacillus plantarum dengan konsentrasi berbeda terhadap kualitas fisik 

meliputi pH dan daya mengikat air serta mutu organoleptik meliputi warna, 

aroma, rasa dan tekstur sosis fermentasi daging sapi. 
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1.3. Manfaat  

Manfaat dari penelitian ini adalah dengan penambahan starter L. 

plantarum diharapkan sosis fermentasi dapat diterima oleh masyarakat dan 

memberikan informasi mengenai fisik dan organoleptik sosis fermentasi. 

 

1.4. Hipotesis 

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah pemberian starter 

Lactobacillus plantarum sampai konsentrasi 8% dapat memperbaiki kualitas fisik, 

dan organoleptik sosis fermentasi daging sapi. 
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II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1. Daging 

Menurut Badan Standarisasi Nasional (1995), daging adalah urat daging 

atau otot yang terdapat dan melekat pada kerangka, kecuali urat bagian bibir, 

hidung dan telinga, yang berasal dari sapi yang sehat saat di potong. Daging di 

defenisikan sebagai semua jaringan hewan dan semua produk hasil pengolahan 

jaringan-jaringan tersebut yang sesuai untuk dimakan serta tidak menimbulkan 

gangguan kesehatan bagi yang memakannya. Berdasarkan keadaan fisik, daging 

dapat dikelompokkan menjadi daging segar yang dilayukan atau tanpa pelayuan, 

daging segar yang dilayukan kemudian didinginkan, daging segar yang dilayukan 

kemudian didinginkan dan di bekukan, daging masak, daging asap, dan daging 

olahan (Soeparno, 2005). 

Komponen fisik utama daging yaitu otot dan lemak. Komponen-

komponen tersebut menentukan ciri-ciri kualitas daging. Kualitas daging berbeda 

pada setiap hewan. Kualitas daging terdiri dari strukur kimia dan biokimia, warna 

dan keempukan, tekstur serta marbling. Komposisi kimia daging tergantung pada 

spesies, bangsa, jenis kelamin, umur, lokasi anatomi urat daging, aktivitas tubuh, 

tingkat pemberian pakan dan keragaman pada ternak (Lawrie, 2003). 

Daging sebagai bahan utama dalam pembuatan sosis fermentasi dapat 

berupa daging mentah halus dari jaringan otot rangka dan lemak beku (Toldra et, 

al., 2001). Adonan yang digunakan untuk pembuatan sosis fermentasi terdiri atas 

50%-70% daging, Daging harus segera dibekukan setelah dilakukan deboning 

(Varnam dan Sutherland, 1995). Menurut Juttelstad (1999), umumnya digunakan 

daging otot skelet (otot gerak) sebagai bahan baku sosis. Menurut Hui et, al., 

(2001), daging dengan pH rendah seperti daging PSE (pale, soft, exudative) cocok 

digunakan sebagai bahan baku sosis karena memiliki daya mengikat air yang 

rendah, hal ini mempermudah proses pengeringan. Soeparno et al. (2011) 

menyatakan pH normal daging berkisar 5,3-5,9, tergantung dari laju glikolisis 

postmortem serta cadangan glikogen dalam otot. Feiner (2006) menyatakan nilai 

pH daging dan produk daging secara umum berkisar antara 4,6-6,4. 
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2.2. Sosis dan Sosis Fermentasi  

Sosis berasal dari kata salsus yang dalam bahasa latin berarti digarami, 

sedangkan secara harfiah sosis di defenisikan sebagai daging yang diawetkan 

dengan penggaraman (Price dan Schweigert, 1986). Pengertian sosis secara umum 

adalah suatu bentuk emulsi daging dan lemak dengan penambahan garam, bumbu 

dan bahan curing (nitrat atau nitrit) yang kemudian dimasukkan ke dalam casing 

(Juttelstad, 1999). Sosis fermentasi melibatkan fermentasi oleh bakteri asam laktat 

(BAL) dalam peroses pembuatannya (Buckle et al., 1987). Contoh salami 

fermentasi dapat dilihat pada Gambar 2.1. berikut ini. 

 

Gambar 2.1. Sosis fermentasi 

Sumber: Penelitian (2021) 

Sosis fermentasi merupakan produk pangan yang terbuat dari daging 

mentah yang dimasukkan ke dalam casing dan ditambahkan kultur starter bakteri 

asam laktat dari genus Lactobacillus atau Pediococcus, serta dilakukan proses 

fermentasi dan pematangan (Leroy et al., 2006). Proses fermentasi pada produk 

berbahan daging bertujuan untuk mengubah daging sebagai bahan yang mudah 

rusak menjadi produk fermentasi yang memiliki masa simpan yang lebih lama dan 

menghasilkan karakteristik sensori dari produk tersebut (Hemmes et al., 2003). 

Riebroy et al., (2008) mengemukakan bahwa penggunaan bakteri asam laktat 

bertujuan untuk meningkatkan karakteristik sensori (flavor dan rasa), 

mempersingkat waktu fermentasi dan meningkatkan mutu mikrobiologi 

(menghambat pertumbuhan bakteri patogen). Pada pembuatan sosis fermentasi 

dilakukan proses pengasapan. Menurut Velho (2003), proses pengasapan selain 

berfungsi untuk menghasilkan flavor pada produk pangan, juga dapat digunakan 

sebagai pengawet. Hal ini disebabkan asap kayu mengandung fenol berfungsi 

sebagai antioksidan dan antimikroba. Arief et al., (2014) menyatakan bahwa sosis 
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fermentasi yang menggunakan bakteri asam laktat L. plantarum  menghasilkan 

kualitas fisikokimia, mikrobiologi dan sensori yang lebih baik dibanding kontrol 

(tanpa probiotik).  

Menurut Hui et al., (2001), sosis fermentasi dibedakan berdasarkan kadar 

airnya, yaitu sosis kering (dry sausage) dengan kadar air 30% - 40% dan sosis 

semi kering (semi dry sausage) dengan kadar air 40% - 50%. Sosis kering secara 

umum memiliki beberapa ciri yaitu daging digiling kasar dengan aroma bawang 

putih yang tajam, umumnya dilakukan pengasapan dingin, mengandung kadar air 

kurang dari 35% dan memiliki pH yang berkisar antara 5,0 – 5,5 sehingga jenis 

sosis ini memiliki umur simpan yang baik dan dapat disimpan tanpa pendinginan. 

Waktu fermentasi untuk sosis kering menurut  Hui et al., (2001) berkisar antara 1-

3 hari, dengan lama penyimpanan (pemeraman) selama 10 – 90 hari. 

Salah satu produk sosis fermentasi kering adalah salami yang berasal dari 

kata suh- lah-mee. Salami dikemas dengan casing berdiameter agak besar, bentuk 

adonanya kasar, memiliki flavor tertentu (terutama bawang putih) dan dapat 

langsung dikonsumsi tanpa di masak (Herbst 1995). Jenis salami yang terdapat di 

pasar antara lain, Lola, B.C Salami, Milano dan lain-lain (Romans dan Costello, 

1994). 

Fermentasi akan menurunkan pH sosis dari 5,8 – 6,2 menjadi 4,8 – 5,3. 

Fermentasi juga memberikan kesempatan pada air sosis untuk menyebar ke 

seluruh bagian sosis secara cepat dan merata. Asam laktat yang terbentuk akan 

menyebabkan denaturasi protein daging, ini mengakibatkan tekstur sosis menjadi 

lebih kompak (Hui et al., 2001). 

Proses fermentasi pada sosis dapat terjadi secara alami oleh bakteri asam 

laktat yang terdapat dalam daging, proses fermentasi secara alami memiliki 

kekurangan yaitu populasi dan tipe bakteri asam laktat yang terdapat dalam 

daging segar sulit dikontrol. Jika jumlah awal bakteri asam laktat kecil maka 

penurunan pH akan berlangsung  lambat sehingga bakteri pembusuk dan patogen 

akan berkembang. Penambahan bakteri asam laktat dapat dilakukan dalam 

pembuatan sosis fermentasi sehingga proses fermentasi akan berlangsung seragam 

serta mudah dikontrol (Hui et al., 2001). 
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 Syarat kualitas mikrobiologi sosis daging perlu diperhatikan untuk 

menjaga keamanan pangan produk olahan daging agar aman dikonsumsi. Syarat-

syarat kualitas mikrobiologis sosis daging dapat dilihat pada Tabel 2.1. 

Tabel 2.1. Syarat Kualitas Mikrobiologi Sosis Daging Fermentasi 

Kriteria uji Satuan  Persyaratan 

Angka lempeng total  

bakteri 

Bakteri koliform 

Bakteri asam laktat 

Listeria monocytogenes 

Salmonella  

Escherichia coli 

Staphylococcus aureus 

Koloni/g 

 

APM/g 

Koloni/g 

Koloni/g 

- 

Koloni/g 

Koloni/g 

Maksimal 10
5
 

 

         Maksimal 10 

Maksimal 10
4
 

         Negatif 

         Negatif 

         < 1 

Maksimal 10
3
 

Sumber: USDA, 2005 

 

Pengujian sifat fisik produk sosis fermentasi telah banyak dilakukan 

seperti nilai aktivitas air (aw) dan nilai pH. NSW Food Authority (2009) 

melakukan survei pada beberapa produk sosis fermentasi. Hasil survei dari NSW 

Food Authority (2009) melaporkan kadar air (aw) dan pH dapat dilihat pada dapa 

Tabel 2.2. 

Tabel 2.2. Sifat Fisik Produk-produk Sosis Fermentasi 

         Nama produk             Aktivitas air (aw)       pH 

Aust. Danish Salami                                0,96       4,7 

Sliced Danish Salami                               0,92       4,8 

Salami Sopresso                                      0,92       5,7 

Hot Hungarian 

Samali                   

         0,90       4,7 

Casalingo Salame                                   0,92       6,0 

Gourmet Salami Hot                               0,93       4,9 

     Salami Sopresso                                     0,89        4,7 

Hot Spanish Salami                                0,97        4,6 

Sumber : NSW Food Authority (2009) 

2.3. Lemak 

Lemak merupakan komponen yang penting dalam sosis fermentasi 

jumlahnya bisa mencapai 50% dalam proses fermentasi (Varnam dan Sutherland, 

1995). Lemak yang digunakan adalah lemak dari daging sapi yang memiliki 

kandungan asam lemak tak jenuh, biasanya penggunaan lemak dalam komponen 

sosis fermentasi hanya boleh mencapai 50%, karena penggunaan lemak yang 

tinggi kandungan asam lemak tak jenuh menyebabkan sosis mudah teroksidasi, 
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sehingga warna yang tampak agak keruh akibat pelelehan lemak pada permukaan 

dan juga menyebabkan munculnya flavor yang tidak menarik (ranciditas) pada 

produk akhir sosis fermentasi (Hui et, al., 2001). 

Kadar lemak bervarisi diantara daging atau hasil sisa, sehingga bisa 

menimbulkan masalah lemak non-emulsi. Emulsi dari lemak sapi cenderung lebih 

stabil dari pada lemak babi, karena lemak sapi mengandung lebih banyak asam 

lemak jenuh dan dapat dilumatkan pada temperatur yang lebih tinggi, sedangkan 

lemak babi lebih mudah mencair pada temperatur yang lebih rendah. Sosis masak 

harus mengandung lebih dari 30% lemak (Kramlich, 1971).  

Lemak dengan kandungan asam lemak poli-tidak jenuh dianjurkan karena 

lemak dengan kandungan asam lemak tidak jenuh lebih dari 25% dapat 

mengakibatkan terjadi oksidasi warna sehingga lemak yang mencair 

menyebabkan permukaan produk keruh, akibat lain yang ditimbulkan dari 

penggunaan asam lemak tidak jenuh adalah timbulnya bau tengik (Xiong and 

Mikel, 2001). Menurut Dewan Standar Nasional dalam SNI 01-3820-1995 

kandungan lemak sosis maksimal 25%. 

 

2.4. Bumbu 

Penambahan bumbu selain pembentuk cita rasa juga sebagai komponen 

pengawet (anti mikroba dan antioksidan). Bumbu dapur tertentu seperti lada 

bawang putih, jahe, mustard dan kayu manis mengandung stimulator produksi 

asam dari bakteri asam laktat, berupa manganese (Gilliland, 1986). 

Penambahan bumbu seperti bawang, paprika dan pala sangat penting 

untuk aroma pada produk akhir (Toldra et al., 2001). Berbagai rempah-rempah 

yang ditambahkan berperan dalam flavor yang diperkuat oleh pengasapan, juga 

memperbaiki warna dan menghambat terjadinya oksidasi lemak (Buckle, et, 

al.,1987). 

Penambahan bawang putih bertujuan meningkatkan flavor. Bukan hanya 

sebagai preservatif, bawang putih memiliki aroma dan rasa yang tajam. Lada 

putih merupakan biji bunga yang dikumpulkan setelah warnanya agak kuning  dan 

lada putih memiliki aroma agak rendah dari pada lada hitam (Soeparno 1998). 
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2.5. Kultur Starter 

Kultur starter yang digunakan dalam pembuatan sosis fermentasi adalah 

bakteri asam laktat (BAL) yang akan memfermentasikan gula menjadi asam laktat 

sehingga menghasilkan flavor tajam yang merupakan ciri khas produk sosis 

fermentasi (Price dan Schweigert, 1986). Bakteri asam laktat yang biasa 

digunakan dalam pembuatan sosis fermentasi adalah Lactobacillus, pediococcus, 

micrococcus, dan streptococcus (Hui et al., 2001). 

L. plantarum merupakan bakteri homofermentatif (Fardiaz, 1992) dan 

bersifat anaeobik fakultatif dengan optimal pertumbuhan 30-35% dan pH 

minimumnya 3,34 (Bacus, 1984). Karakteristik L. plantarum adalah berbentuk 

batang pendek dengan ujung melingkar, membentuk koloni rantai pendek, gram 

positif dan katalase negatif (Hidayati, 2006).  L. plantarum mampu memperbaiki 

konsumsi ransum dan meningkatkan berat badan pada tikus disebabkan L. 

plantarum mampu untuk meningkatkan absorbsi nutrien dengan memproduksi 

beberapa enzim pencernaan misalnya enzim proteolitik, mampu beradaptasi dan 

hidup pada saluran pencernaan. mampu melewati berbagai hambatan di saluran 

pencernaan diantaranya pH rendah (di lambung) dan garam empedu di usus 

sehingga sampai di usus halus bagian sekum dan menempel pada mukosa sekum 

dan mampu berkembang biak dengan baik di saluran pencernaan yang 

menyebabkan total BAL di usus termasuk di isi sekum meningkat (Arief et al., 

2010). Pernyataan tersebut diperkuat dengan penelitian sebelumnya yaitu Gross et 

al. (2008) yang menyatakan bahwa L. plantarum  yang memproduksi senyawa 

adenin manosa pada dinding selnya dapat menempel pada mukosa usus lebih baik 

dibandingkan dengan spesies Lactobacillus lainnya. 

 L. plantarum memiliki kemampuan menghambat populasi E. coli pada 

mukosa sekum dengan menghasilkan senyawa antimikroba yang bersifat 

bakterisidal (Arief et al., 2010). Menurut Astawan et al., (2011b) L. plantarum 

menghasilkan antimikroba yang dapat menghambat pertumbuhan E. coli 

enteropatogenik sehingga mengurangi kerusakan epitel usus. L. plantarum juga 

mampu mencegah diare (Arief et al., 2010).  Hal ini didukung dengan hasil 

penelitian Astawan et al.. (2011b) yang menyatakan bahwa L. plantarum dapat 

mencegah diare yang di ujikan pada tikus yang di infeksi E. coli enteropatogenik, 
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mempertahankan jumlah eritrosit, nilai hematokrit, serta kadar hemoglobin tikus 

dalam jumlah normal. L. plantarum mempunyai sifat sebagai immunodulator 

yaitu mampu memproduksi sel limposit (Astawan et al., 2011a). L. plantarum 

FNCC 250 dapat tumbuh optimal pada pH 6,8 sebelum dilakukan sterilisasi, 

setelah sterilisasi nilai pH menurun menjadi 6,44 - 5,97 pada awal inokulasi 

starter. L. plantarum FNCC 250 setelah dilakukan fermentasi nilai pH medium 

turun antara 4,49 - 2,99 (Pramono et al., 2003). Nilai pH L. plantarum dengan 

formulasi L. bulgaricus + S. Thermophilus + L. plantarum adalah 4,37 pada 

formulasi yoghurt (Astawan et al., 2012). 

 

2.6.  Selongsong (Casing) 

Selongsong atau yang biasa disebut dengan casing untuk sosis terdapat 

dalam dua tipe yaitu selongsong alami dan selongsong buatan. Selongsong alami 

yaitu selongsong yang berasal dari saluran pencernaan ternak, misalnya sapi, babi, 

domba atau kambing. Selongsong sapi dapat berasal dari esophagus, usus kecil, 

usus besar bagian tengah, caecum dan kandung kencing. Selongsong alami 

berdiameter besar seperti usus besar bagian tengah dan caecum sapi yang 

dipisahkan dari produk sebelum sosis dimakan. Selongsong alami mudah 

mengalami kerusakan oleh mikroorganisme, sehingga setelah dibersihkan perlu 

dikeringkan atau digarami sekitar 40% garam dan sebelum digunakan harus dicuci 

dengan air dingin (Soeparno, 2005). Pada dasarnya, selongsong alami merupakan 

kolagen kulit regenerasi atau selongsong selulosa fibrus yang telah banyak 

dipergunakan dalam pengolahan sosis kering dan sosis agak kering. Selama 

pengolahan sosis, selongsong alami dalam keadaan basah mudah ditembus oleh 

asap dan cairan. Cairan dan panas akan menyebabkan selongsong lebih lunak dan 

porus, sehingga proses pengasapan dan pemasakan harus dikendalikan 

sehubungan dengan kelembaban (Bacus, 1984).  

Selongsong buatan terdiri dari empat kelompok (Bacus, 1984) yaitu 

selulosa, kolagen yang dapat dimakan, kolagen yang tidak layak dimakan, dan 

plastik. Selongsong kolagen untuk produk asap berdiameter kecil dirancang 

menjadi empuk selama proses pemanasan. Selama proses pemanasan dan 

pengasapan, selongsong akan mengeras karena pengeringan dan pengasapan. 
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2.7.  Pengasapan  

Tujuan dari pengasapan daging adalah meningkatkan flavor dan 

penampakan permukaan produk yang menarik. Selongsong daging asap juga 

dapat membantu memperbaiki permukaan daging. Kayu keras pada umumnya 

mengandung 40-60% selulose, 20-30% hemiseluose dan 20-30% lignin. Asap 

akan menghambat pertumbuhan mikroorganisme, memperbaiki flavor dan 

menghambat oksidasi lemak (Soeparno, 2005). Asap kayu mengandung lebih dari 

200 senyawa (Judge et al., 1989) dan terdiri dari dua fase dispersi (Foster dan 

Simpson, 1961), yaitu fase cairan yang mengandung partikel asap dan fase gas 

dispersi. Partikel asap tidak mempunyai pengaruh yang berarti terhadap proses 

pembuatan daging asap. Selama pengasapan, komponen asap diserap oleh 

permukaan produk dan air interstisial di dalam produk daging asap.  

Flavor yang dihasilkan selama pengasapan berbeda dengan kondisi 

lingkungan pengasapan dan di antara bahan dasar daging. Daging asap memiliki 

stabilitas yang lebih besar dan masa simpan yang lebih lama daripada daging 

segar. Selama pemasakan di ruang asap, sosis akan kehilangan berat kira-kira 5-

10%. Selama pengasapan, suhu produk dipertahankan antara 28-32
o
C selama 12-

16 jam pada saat fermentasi asam laktat berlangsung di dalam sosis. Proses 

pengasapan dapat dilakukan dengan proses konvensional dengan cara 

menggantungkan produk dalam ruang pengasapan selama 4-8 jam pada suhu 35-

40
o
C. Proses pengasapan berpengaruh pada sifat pengawetan yang ditimbulkan 

oleh penyimpanan atau penimbunan dipermukaan daging (Buckle et al., 2009). 

 

2.8.  Kualitas Fisik 

2.8.1.  pH 

Pengukuran pH bertujuan untuk mengetahui tingkat keasaman sosis 

fermentasi yang disebabkan oleh ion hidrogen. Pada umumnya nilai pH bahan 

pangan berkisar antara 3-8, karena kebanyakan mikroorganisme tumbuh pada pH 

5,0-8,0 maka hanya jenis tertentu yang dapat ditemukan pada bahan pangan yang 

mempunyai pH rendah. Bakteri-bakteri yang tahan asam dari golongan 

Lactobacillus dan Streptococcus sangat penting perannya dalam fermentasi 

produk daging (Buckle et al., 2009). 



 
 

12 
 

 Salami dangan kultur yang disimpan memiliki nilai pH berkisar antara 

4,46-4,47 dan salami dengan kultur tanpa disimpan memiliki pH berkisar antara 

4,06-4,20. Nilai pH keduanya yaitu di bawah 4,8-5,2 merupakan salah satu 

indikasi kematangan sosis fermentasi (Hui et al., 2001). Hal ini didukung oleh 

Mukherjee el al. (2006) yang melaporkan bahwa nilai pH salami berkisar antara 

4,7-5,0. Proses fermentasi yang melibatkan BAL mempunyai ciri khas yaitu 

terakumulasinya asam organik yang menyebabkan penurunan pH dan peningkatan 

kadar asam laktat (Styawardani et al., 2015). 

Salah satu contoh produk sosis fermentasi yang telah diteliti oleh NSW 

Food Authority (2009) yaitu Hot Hungarian Salami memiliki pH 4,7. Auditia 

(2012) menyatakan nilai pH sosis fermentasi kontrol yang ditelitinya sesuai 

dengan produk Hot Hungarian Salami yaitu 4,7. Nilai pH sosis fermentasi dengan 

penambahan L. plantarum 2C12 dan L. acidophilus 2B4 berada di bawah nilai pH 

Hot Hungarian Salami yaitu 4,37 dan 4,20. Nilai pH tersebut menunjukkan bahwa 

sosis fermentasi dengan penambahan L. plantarum 2C12 dan L. acidophilus 2B4 

baik untuk dikonsumsi, hal ini disebabkan nilai pH yang semakin rendah 

menunjukkan sosis fermentasi tersebut terhindar dari bakteri patogen. 

2.8.2.  Daya Mengikat Air 

Daya mengikat air (DMA) diartikan sebagai kemampuan daging untuk 

mempertahankan kandungan airnya selama mengalami perlakuan seperti 

pemotongan, pemanasan, penggilingan dan pengolahan. Hasil penelitian Arief et 

al., (2006) menunjukkan DMA sosis berkisar antara 2,53 – 5,44. DMA sosis 

dipengaruhi oleh konsentrasi protein dan pH (Zayas, 1997). Penurunan DMA bisa 

disebabkan adanya lemak intramuskuler yang melonggarkan ikatan-ikatan pada 

daging sehingga memberikan banyak ruang pada protein daging untuk mengikat 

molekul air (Lawrie et al., 1995).  

2.9.  Kualitas Organoleptik  

2.9.1.  Warna 

Umumnya, secara visual faktor warna tampil lebih dahulu dan kadang-

kadang sangat menentukan mutu suatu produk sebelum faktor-faktor lain yang 

dipertimbangkan seperti cita rasa, aroma dan tekstur (Winarno, 1997). Secara 
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keseluruhan nilai kecerahan sosis fermentasi berkisar antara 28-32 sehingga 

tergolong gelap karena kurang dari 50 (sedang). Warna sosis fermentasi tergolong 

gelap disebabkan oleh adanya H2O2 yang dihasilkan oleh mikroorganisme hasil 

metabolisme aerobik (Arief et al., 2006). H2O2 dapat menyebabkan warna merah 

sosis menurun karena terbentuknya metmioglobin yang berwarna coklat (Varnam 

dan Sutherland, 1995).  

2.9.2  Aroma 

Aroma sosis fermentasi dipengaruhi oleh asam laktat yang dihasilkan oleh 

mikroorganisme baik yang ada dalam produk maupun yang ditambahkan, bumbu, 

komponen volatil, dan pengasapan (Auditia, 2012). Aroma daging terbentuk dari 

kompleks eter-aldehid beserta asam amino, garam mineral, dan asam lemak. 

Aroma daging berbeda-beda tergantung dari jenis hewan dan perlakuan 

pemasakan (Muchtadi, 2009). 

Aroma salami dapat disebabkan oleh proses pengasapan dan penambahan 

bumbu. Pengasapan akan memberikan kesempatan bagi molekul – molekul bahan 

pengasap keluar dan masuk melalui casing yang permeable. Komponen yang 

mempengaruhi aroma salami adalah asam laktat, bumbu dan komponen volatile 

yang dihasilkan selama proses fermentasi dan pengasapan. 

Proses pengasapan dan penambahan kultur menjadikan warna sosis 

menjadi coklat karena hasil oksidasi oksimioglobin dan myoglobin adalah 

metmioglobin. Nilai pH yang rendah akan menyebabkan perubahan warna pada 

mioglobin menjadi lebih pucat (Bhakti, 2007). Warna pada sosis fermentasi 

dengan penambahan L. plantarum 2C12 berdasarkan respon panelis adalah coklat. 

Menurut Arief (2006) warna coklat pada sosis fermentasi menunjukkan bahwa 

kultur L. plantarum 2C12 lebih banyak menghasilkan H2O2 selama fermentasi. 

Hal ini terbukti melalui pengukuran objektif warna menggunakan chromameter 

yaitu sosis fermentasi dengan penambahan L. plantarum 2C12 lebih cenderung 

berwarna kuning karena nilainya yang semakin mendekati b positif (Auditia, 

2012). 
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2.9.3.  Tekstur 

Tekstur berhubungan erat dengan nilai pH yang dihasilkan oleh sosis 

fermentasi. Nilai pH yang rendah akan mengakibatkan daging mengkerut karena 

struktur daging akan saling berikatan kuat. Lemak yang ditambahkan pada saat 

pembuatan sosis fermentasi dapat memperbaiki tekstur dan cita rasa sosis 

fermentasi yang dihasilkan (Puspitasari, 2008). Hasil analisa non parametrik sosis 

fermentasi dengan penambahan kultur L. plantarum menunjukkan tekstur sosis ini 

adalah sedang atau tidak kasar dan tidak halus (Auditia, 2012) 

Tekstur salami terasa di dalam mulut pada saat gigitan pertama. Bahan-

bahan yang ditambahkan pada adonan sosis fermentasi dapat mempengaruhi 

tekstur salami. Tekstur salami tergantung pada kandungan air, lemak dan protein. 

Semakin rendah kandungan air maka salami akan semakin kering (Bhakti, 2007). 

 

2.9.4.  Rasa 

  Rasa merupakan faktor yang sangat mempengaruhi penerimaan konsumen 

terhadap produk olahan pangan. Rasa sosis sapi banyak ditentukan oleh 

pemecahan asam amino yang berasal dari protein, lemak pada daging dan bahan-

bahan serta bumbu-bumbu yang ditambahkan selama pengolahan atau 

pembuatannya seperti garam, merica jahe, pala dan bawang (Abadi, 2004).  

Pada penelitian Rhompis, (1998) yang menambahkan garam, lemak, 

minyak, tepung dan bumbu-bumbu selama pengolahan dalam jumlah yang sama 

banyak pada setiap perlakuan, rasa sosis sapi yang dihasilkan juga sama dan 

penilaian panelis terhadap sosis sapi adalah suka. Umumnya sosis yang lebih 

disukai konsumen adalah yang rasa dagingnya lebih terasa (Rompis, 1998). Rasa 

salami yang asam ditimbulkan oleh bakteri asam laktat yang menurunkan pH 

produk, pH yang rendah akan menghasilkan salami yang asam dan kurang 

diminati (Bhakti, 2007). 
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III. MATERI DAN METODE 

 

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Patologi, Etomologi, 

Mikrobiologi Ilmu Tanah dan Laboratorium Teknologi Pasca Panen  Fakultas 

Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultas Syarif Kasim Riau. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September-Oktober 2021. 

 

3.2. Bahan dan Alat 

Bahan utama yang dibutuhkan pada penelitian ini yaitu 5 kg daging sapi. 

Bumbu-bumbu yang dibutuhkan adalah gula pasir, garam, jahe halus, pala halus, 

lada hitam dan lada putih, minyak nabati, es batu dan bahan pengisi (tepung 

tapioka). Starter yang digunakan yaitu Lactobacillus plantarum. 

Alat yang digunakan pada pembuatan sosis fermentasi yaitu pisau, 

kompor, panci, timbangan, stuffer, plastik stomeker dan selongsong berdiameter 6 

cm. Alat yang digunakan dalam pengujian adalah pH meter dan panelis terlatih. 

 

3.3. Metode Penelitian 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan adalah 

penambahan konsentrasi bakteri lactobacillus plantarum dengan konsentrasi 0%, 

2%, 4%, 6% dan 8%. Rincian perlakuan yang diberikan dalam penelitian ini 

adalah sebagai berikut : 

P0 = Formulasi bahan sosis + 0% bakteri Lactobacillus plantarum 

P1 = Formulasi bahan sosis + 2% bakteri Lactobacillus plantarum 

P2 = Formulasi bahan sosis + 4% bakteri Lactobacillus plantarum 

P3 = Formulasi bahan sosis + 6% bakteri Lactobacillus plantarum 

P4 = Formulasi bahan sosis + 8 % bakteri Lactobacillus plantarum 

 Formulasi bahan sosis terdiri dari beberapa bahan yang disusun dalam 

Tabel 3.1. sebagai berikut: 
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Tabel 3.1. Formulasi Bahan Sosis  

                       Bahan Jumlah  

                     Daging (kg) 5 

                     Garam (%) 2 

                     Gula (%) 1,25 

                     NPS (Nitrit pokeln salt) (%) 2 

                     Lada halus (%) 0,25 

                     Pala (%) 0,25 

                     Jahe (%) 0,5 

Sumber: Auditia (2012) 

3.4.     Prosedur  

3.4.1 Peremajaan Kultur Starter 

Proses pembiakan kultur bakteri L. plantarum diawali dengan melakukan 

penyegaran terhadap kultur tersebut. Peremajaan kultur starter dilakukan dengan 

cara memindahkan mikroba dari biakan lama ke medium tumbuh baru yaitu de 

Ran Regosa Sharp Broth (MRSB) secara berkala. Kultur L. plantarum yang telah 

disegarkan kemudian diinokulasi sebanyak 2% ke dalam larutan susu skim steril 

10%, kemudian diinkubasi pada suhu 37
ᵒ
C selama 24 jam yang hasilnya disebut 

kultur induk. Selanjutnya kultur induk diambil sebanyak 2% untuk dijadikan 

kultur antara, kemudian kultur antara diambil sebanyak 2% untuk dijadikan kultur 

kerja. Kultur kerja kemudian ditumbuhkan pada media MRS-A(de Man Rogosa 

Sharpe agar) untuk mengetahui populasi awalnya. Kultur yang memenuhi syarat 

untuk dijadikan kultur kering ialah kultur dengan populasi ≥ 10
8
 cfu mL

-1
. Bagan 

alir pembiakan kultur starter menurut Arief (2000) dapat dilihat pada Gambar 3.1.   

3.4.2 Pembuatan Sosis Fermentasi 

Daging sapi digiling sampai halus menggunakan food frocessor. Daging 

yang sudah digiling kemudian dibekukan pada suhu -12
0
C selama 24 jam dengan 

tujuan menjaga suhu daging dan lemak tetap dingin pada saat pencampuran 

bumbu. Setelah itu daging dicampurkan dengan bumbu yang terdiri dari bawang 

putih 12,5 g, gula pasir 12,5 g dan garam 20 g, menggunakan food frocessor 

selama 1,5 menit, kemudian ditambahkan tepung tapioka 27%, minyak nabati 100 

ml, starter Lactobalcillus plantarum masing-masing 0%, 2%, 4%, 6%, 8%. 

Kemudian adonan diaduk kembali secara merata selama 10 menit pada suhu tidak 

melebihi 22
0
C. Adonan dimasukkan ke dalam selongsong berdiameter 6 cm dan 
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panjang 15 cm, lalu dilakukan pendinginan pada suhu ruang (conditioning) selama 

24 jam pada suhu 25
0
C. Selanjutnya dilakukan pengasapan pada suhu 28-30

o
C 

selama 4 jam. Proses conditioning dilakukan sebanyak 4 kali dan pengasapan 

sebanyak 3 kali secara bergantian. Sosis yang telah diasap kemudian disimpan 

dalam chilling room pada suhu 27
o
C. Bagan alir pembuatan sosis fermentasi 

menurut Arief (2000) dapat dilihat pada Gambar 3.2. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

           

 

 

 

 

 

Gambar 3.1. Bagan Alir Pembiakan Kulkur Starter (Arief, 2000). 

 

 

Kultur murni Lactobacillus plantarum disegarkan pada MRSB (de 

Ran Regosa Sharp Broth) 

 

Kultur yang telah disegarkan diinokulasikan 2% pada 10% larutan 

susu skim steril diinkubasi pada suhu 37
0
C selama 24 jam (disebut 

kultur induk) 

Kultur antara ditumbuhkan 2% pada larutan susu skim 10%, 

diinkubasi 37
0
C selama 24 jam (disebut kultur kerja) 

Kultur induk ditumbuhkan 2% pada larutan susu skim 10%, 

diinkubasi 37
0
C selama 24 jam (disebut kultur antara) 

Kultur kerja ditumbuhkan pada media MRSA dan dihitung 
populasinya 

Populasi ≥ 10
8
 cfu mL

-1
  Populasi ≤  10

8
 cfu mL

-1
 

Kultur kerja 

 

 

 

 

  



 
 

18 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.2. Skema Pembuatan Sosis Fermentasi (Arief, 2000) 

 

3.5.  Parameter yang diamati 

  Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah: 

1. Kualitas Fisik, terdiri dari : 

a. pH 

b. Daya mengikat air 

2. Organoleptik, terdiri dari : 

a. Warna 

b. Aroma  

c. Rasa 

d. Tekstur   

3.6.     Metode Pengujian Mutu Fisik 

3.6.1. Nilai pH (AOAC, 1995) 

     Pengukuran pH dilakukan menggunakan pH meter. Pertama pH meter 

dikalibrasi menggunakan larutan standar pH 7 dan pH 4. Kemudian 5 g sampel 

sosis fermentasi dihaluskan menggunakan blender selama 1 menit. Sampel 
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C 
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dimasukkan ke dalam gelas ukur dan dilarutkan dalam 45 ml aquades. Lalu 

elektroda pH meter dicelupkan ke dalam sampel kira-kira 2-4 cm. Nilai pH 

diproleh dengan membaca skala pH yang ditunjukkan pada pH meter.  

 

3.2.1 Daya Mengikat Air (DMA) 

Nilai DMA ditentukan dengan metode Hamm (1957) sesuai petunjuk 

Soeparno (1994). Pertama, 0,3 g sampel diletakkan di atas kertas saring Whatman 

4, kemudian sampel di-press menggunakan carverpress yang diberi beban 35 kg 

selama 5 menit. Batas antara sampel dan air ditandai, lalu diukur menggunakan 

planimeter dengan cara batas luar (wet area) diberi tanda dengan titik, lalu diputar 

searah jarum jam. Angka yang dihasilkan sebelum diputar dan sesudah diputar 

dibaca. Cara ini juga dilakukan untuk mengukur batas dalam (lingkar dalam). 

Kandungan air sampel (pada area basah) diukur menggunakan rumus: 

Kadar air (%) = 
                                    

                 
 x100% 

 

Berat H2O (g) = 
                 

      
 - 8 

 

Kadar air bebas (g) = 
         

             
 X100% 

 

Daya ikat air = kadar air (%) − (
     

   
) × 100 % 

Semakin tinggi persentase air yang keluar, maka daya mengikat airnya semakin 

rendah. 
 

3.7. Metode Pengujian Hedonik  

3.7.1  Pengujian Hedonik (Setyaningsih dkk, 2012) 

Uji hedonik disebut juga uji kesukaan. Uji hedonik dilakukan  

menggunakan form uji kesukaan dengan skala hedonik seperti pada Tabel 3.2. Uji 

hedonik dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap warna, 

aroma, rasa dan tekstur sosis fermentasi. Data uji kesukaan panelis diisikan pada 

from skala hedonik. Uji kesukaan dilakukan terhadap panelis yang akan 

mengemukakan pendapat pribadinya terhadap kesukaan ataupun tanggapan 
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mengenai sifat dan kualitas yang telah dinilai (Susiwi, 2009). Uji kesukaan 

dilakukan terhadap 50 orang panelis tidak terlatih yang diambil secara acak 

(Setyaningsih et al., 2012). Panelis diambil secara acak dari mahasiswa Fakultas 

Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.  

Tabel 3.2.Uji Hedonik Sosis Fermentasi 

Uji    Skala     

Hedonik     1    2    3     4    5   6     7 

Warna  Sangat 

tidak 

suka  

Tidak 

suka  

Agak 

tidak 

suka 

Netral  Agak 

suka  

Suka  Sangat 

suka  

Aroma  Sangat 

tidak 

suka  

Tidak 

suka  

Agak 

tidak 

suka  

Netral  Agak 

suka  

Suka  Sangat 

suka  

Rasa  Sangat 

tidak 

suka  

Tidak 

suka  

Agak 

tidak 

suka 

Netral  Agak 

suka  

Suka  Sangat 

suka  

Tekstur  Sangat 

tidak 

suka  

Tidak 

suka  

Agak 

tidak 

suka  

Netral  Agak 

suka  

Suka Sangat 

suka 

Sumber: Setyaningsih dkk (2012) 

 

3.8. Pengujian Mutu Hedonik 

Pengujian mutu hedonik sosis fermentasi dilakukan menggunakan 20 

orang panelis terlatih dari mahasiswa Fakultas Pertanian dan Peternakan 

Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau. Skala yang digunakan adalah 

skala hedonik 1-5 seperti pada Tabel 3.3. Setiap panelis mengisi format 

berdasarkan kriteria yang sudah ditentukan. Penilaian mutu hedonik dilakukan 

terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur (Soeparno, 1985). 

Target nilai skala yang diharapkan pada penelitian ini minimal 3 pada 

semua atribut yaitu warna, aroma, rasa dan tekstur. Skala 3 menunjukkan bahwa 

sosis fermentasi disukai. 
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Tabel 3.3. Uji Mutu Hedonik Sosis Fermentasi  

Spesifikasi Nilai 

1. Warna  

    Merah kecoklatan 

    Merah gelap 

    Kecoklatan 

   Merah kusam 

   Coklat kehijauan 

 

5 

4 

3 

2 

1 

2. Aroma 

   Sangat beraroma asap 

   Agak beraroma asap 

   Aroma daging 

   Agak beraroma busuk 

   Sangat beraroma busuk 

 

5 

4 

3 

2 

1 

3. Rasa  

   Rasa sosis sangat asam 

   Rasa sosis asam 

   Rasa sosis agak asam 

   Rasa sosis agak pahit 

   Rasa sosis pahit 

 

5 

4 

3 

2 

1 

4. Tekstur  

   Sangat kenyal 

   Agak kenyal 

   Agak lembek 

   Lembek 

   Sangat lembek 

 

5 

4 

3 

2 

1 

Sumber: Nuraini (2013) 

3.9. Analisis Data  

Data kualitas fisik dan organoleptik diolah menggunakan analisis 

keragaman rancangan acak lengkap (RAL) menurut Steel dan Torrie (1992). 

Sebagai ulangan pada uji organoleptik adalah panelis. Model linier rancangan 

acak lengkap adalah sebagai berikut : 

Yij = µ + τi+    j 

Keterangan : 

Yij = Nilai pengamatan dari hasil perlakuan ke-i, ulangan ke-j 

µ     = Nilai tengah umum (population mean). 

τi    = Pengaruh perlakuan ke-i. 

 ij = Pengaruh galat percobaan pada perlakuan ke-i dan ulangan ke-j. 

i        = Perlakuan 1, 2, 3, 4 

j        = Ulangan 1, 2, 3, 4, 5 
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Tabel analisis ragam rancangan acak lengkap (RAL) menurut Steel dan 

Torrie (1992) dapat dilihat pada Tabel 3.4 berikut : 

Tabel 3.4. Analisis Ragam 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

F tabel 

0,05 0,01 

Perlakuan t-1 JKP KTP KTP/KTG - - 

Galat t(r-1) JKG KTG - - - 

Total tr-1 - - - - - 

       

Keterangan : 

Faktor koreksi (FK)  =  
t.r

Y2

 

Jumlah Kuadrat Total (JKT)  = ∑ Y
2
ij – FK 

Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP)  = FK
r

Y2




   
 

Jumlah Kuadrat Galat (JKG)  = JKT - JKP 

Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP)  = 
1-t

JKP
         

Kuadrat Tengah Galat (KTG)  = 
 t-n

JKG
      

F Hitung = 
KTG

KTP
  

 

 Jika terdapat pengaruh yang nyata pemberian Lactobalcillus plantarum 

terhadap kualitas fisik dan mutu organoleptik sosis fermentasi dilakukan uji lanjut 

dengan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) menurut Steel dan Torrie (1992). 
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V. PENUTUP 

5.1. Kesimpulan 

 Kesimpulan dari penelitian ini adalah:  

1. pH sosis fermentasi yang ditambahkan starter L. plantarum sampai 8% tidak 

mengalami perubahan.  

2. Penambahan L. plantarum sampai 8% memperbaiki daya mengikat air 

(DMA), dan organoleptik meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur sosis 

fermentasi. 

3. Panelis menyukai warna, aroma, rasa dan tekstur sosis fermentasi yang 

ditambahkan L. plantarum sampai 8%.     

5.2. Saran  

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui persentase 

kandungan BAL L. plantarum yang dapat memperbaiki pH sosis fermentasi.  
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Lampiran 1. Form Mutu Hedonik Sosis Fermentasi Daging Sapi dengan          

 Penambahan Stater Lactobalcillus plantarum. 

 

Nama Panelis :    …………………………………………………. 

Tanggal :    …………………………………………………. 

Intruksi   : Panelis diminta mencicipi sampel dan memberi nilai sesuai   

dengan spesifikasi dan kode sampel yang diuji seperti pada tabel 

berikut. 

 

Nilai Kriteria Warna, Aroma, Rasa dan Tekstur Sosis Fermentasi 

Kriteria Spesifikasi Nilai 

Warna Coklat kehijauan 1 

 Coklat kusam 2 

 Kecoklatan 3 

 Merah gelap 4 

 Merah kecoklatan 5 

Aroma Sangat beraroma busuk 1 

 Agak beraroma busuk 2 

 Aroma daging 3 

 Agak beraroma asap 4 

 Sangat beraroma asap 5 

Rasa Rasa sosis sangat pahit 1 

 Rasa sosis pahit 2 

 Rasa sosis agak pahit 3 

 Rasa sosis agak asam 4 

 Rasa sosis asam 5 

Tekstur Sangat lembek 1 

 Lembek 2 

 Agak lembek 3 

 Agak kenyal 4 

 Sangat kenyal 5 
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From Penilaian Panelis terhadap Mutu Hedonik Kriteria Warna, Aroma, 

Rasa dan Tekstur  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Warna 

 

Kode Sampel     

600 601 602 603 604 

Ulangan 1 

Ulangan 2 

Ulangan 3 

  Ulangan 4 

     

 

Aroma 

 

Kode Sampel     

600 601 602 603 604 

Ulangan 1 

Ulangan 2 

Ulangan 3 

Ulangan 4 

     

 

Rasa 

 

Kode Sampel     

600 601 602 603 604 

Ulangan 1 

Ulangan 2 

Ulangan 3 

Ulangan 4 

   

  

 

Tekstur 

 

Kode Sampel     

600 601 602 603 604 

Ulangan 1 

Ulangan 2 

Ulangan 3 

Ulangan 4 
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Lampiran 2. Form Uji Hedonik Sosis Fermentasi dengan Penambahan Stater 

Lactobacillus plantarum.  

 

Nama Panelis   :      ………………………………………………. 

Tanggal    :      ………………………………………………. 

Intruksi        :   

 

 

 

 

  7 : Sangat suka 

  6 : Suka 

5 : Agak suka 

4 : Netral 

3 : Agak tidak suka   

2 : Tidak suka  

1 : Sangat tidak suka. 

 

From Penilaian Panelis terhadap Uji Hedonik Kriteria Warna, Aroma, Rasa 

dan Tekstur   
 

Ulangan 
  Kode Sampel Warna   

601 602 603 604 605 606 607 

1        

2 

3 

4 

       

 

 

 

Ulangan 

 

  Kode Sampel Aroma   

601 602 603 604 605 606 607 

1        

2 

3 

4 

       

 

 

 

Ulangan 

 

  Kode Sampel Rasa   

601 602 603 604 605 606 607 

1        

2 

3 

4 

       

Panelis diminta mencicipi sampel dan memberi nilai sesuai 

deskripsi sifat yang ada dengan tingkat kesukaan sesuai 

dengan skala penilaian menurut Setyaningsi (2010) sebagai 

berikut : 
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Ulangan 

 

  Kode Sampel Tekstur   

601 602 603 604 605 606 607 

1        

2 

3 

4 
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Lampiran 3. Kadar Air 

 

Hasil Analisis Kadar Air Sosis Fermentasi  

Sampel  Ulangan 

Berat Cawan 
Kosong (g) 

Berat 
Sampel (g) 

Berat Akhir 
(g) Kadar Air (%) 

A B C (A+B)-C/B x 100% 

P0 

1 25,7361 2,0382 27,5828 9,40 

2 26,6240 2,0621 28,4909 9,47 

3 25,3215 2,0201 27,1494 9,51 

4 24,4831 2,0121 26,2992 9,74 

 

P1 

1 23,9470 2,0108 25,7702 9,33 

2 24,0440 2,0031 25,8649 9,10 

3 19,5202 2,0252 21,3623 9,04 

4 25,8592 2,0260 27,7025 9,02 

P2 

1 27,0206 2,0209 28,8554 9,21 

2 25,8026 2,0451 27,6610 9,13 

3 24,9750 2,0211 26,8279 8,32 

4 23,6209 2,0170 25,4692 8,36 

P3 

1 24,6721 2,0015 26,4995 8,70 

2 22,0245 2,0436 23,8942 8,51 

3 22,3422 2,0043 24,1774 8,44 

4 23,2453 2,0256 25,1052 8,18 

P4 

1 22,9405 2,0509 24,8226 8,23 

2 19,3852 2,0123 21,2313 8,26 

3 28,1459 2,0058 29,9905 8,04 

4 28,1096 2,0512 29,9937 8,15 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

45 

 

Lampiran 4.  Analisis Nilai pH Sosis Fermentasi dengan Penambahan 

Starter L. plantarum 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
Standar 

Deviasi     U1     U2      U3     U4 

P0 4,70 4,60 4,60 4,70 18,60 4,65 0,06 

P1 4,70 4,50 4,60 4,60 18,40 4,60 0,08 

P2 4,70 4,70 4,60 4,60 18,60 4,65 0,06 

P3 4,60 4,60 4,70 4,60 18,50 4,63 0,05 

P4 5,20 4,80 4,70 4,70 19,40 4,85 0,24 

Total 23,90 23,20 23,20 23,20 93,50 

  Rataan 4,78 4,64 4,64 4,64 

 

4,68 

  

FK  = 
(Y.. 2

r.t
 

  = 
(93,50 2

4.5
  

  = 437,11 

JKT  = ∑ (Y
i
  2- K 

  =(4,702)+(4,602
 …+(4,70

2
 +(4,70

2
 - 437,11 

  = 0,38 

JKP  =  
∑ (Yij  

2

r
- K 

  = (
18,602+18,402+18,602+18,502+19,402

4
) -437,11 

  = 0,16 

JKG  = JKT – JKP 

  = 0,38- 0,16 

  = 0,22 

KTP  = 
 KP

dbP
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  = 
0,16

4
 

  = 0,04 

KTG  = 
 K 

db 
 

   
    

  
 

  =0,01 

F Hitung = 
KTP

KT 
 

  = 
0,04

0,01
 

  = 2,76 

Tabel Analisis Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

F Tabel 

5% 1% 

Perlakuan   4 0,16 0,04 2,76 3,06 4,89 

Galat 15 0,22 0,01 
 

    

Total 19 0,38 
  

    

Keterangan: F Hitung < F Tabel 5%, menunjukkan perlakuan tidak berpengaruh 

nyata terhadap pH sosis fermentasi. 
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Lampiran 5. Analisis Nilai Daya Mengikat Air (DMA) Sosis Fermentasi 

dengan Penambahan Starter L.plantarum 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
Standar 

Deviasi    U1    U2     U3     U4 

P0 8,50 8,70 8,70 8,50 34,40 8,60 0,12 

P1 9,20 9,20 9,30 9,20 36,90 9,23 0,05 

P2 9,30 9,20 9,40 9,30 37,20 9,30 0,08 

P3 8,40 9,30 9,20 8,90 35,80 8,95 0,40 

P4 8,80 9,20 8,50 9,20 35,70 8,93 0,34 

Total 44,20 45,60 45,10 45,10 180,00     

Rataan 8,84 9,12 9,02 9,02   9,00   

 

FK  = 
(Y.. 2

r.t
 

  = 
(180 2

4.5
  

  = 1620 

JKT  = ∑ (Y
i
  2- K 

  =(8,52)+(8,72
 …+(8,5

2
 +(9,2

2
 - 1620 

  = 2,14 

JKP  =  
∑ (Yij  

2

r
- K 

= (
8,602+9,232+9,302+8,952+8,932

4
) - 1620 

  = 1,24 

JKG  = JKT – JKP 

  = 2,14- 1,24 

  = 0,90 

KTP  = 
 KP

dbP
 

  = 
1,24

4
 

  = 0,31 



 
 

48 
 

KTG  = 
 K 

db 
 

  =
0,90

15
 

  =0,06 

F Hitung = 
KTP

KT 
 

  = 
0,31

0,06
 

  = 5,12 

Tabel Analisis Sidik Ragam 

Sumber 
Keragaman 

Derajat 
Bebas 

Jumlah 
Kuatrat 

Kuatrat 
Tengah 

F Hitung 
F Tabel 

5% 1% 

Perlakuan   4 1,24 0,31 5,12** 3,06 4,89 

Galat 15 0,90 0,06 
 

    

Total 19 2,14 
  

    

Keterangan: F Hitung > F Tabel 1%, menunjukkan perlakuan berpengaruh sangat 

nyata terhadap DMA sosis fermentasi. 

 

Uji Lanjut DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) 

Standar Error 

SE  = √
KT 

r
 

 = √
0,06

4
  

 = 0,12 

 

Jarak Nyata Terkecil 

Perlakuan SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 2,96 0,36 4,05 0,50 

3 3,11 0,38 4,22 0,52 

4 3,20 0,39 4,34 0,53 

5 3,26 0,40 4,42 0,54 
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Urutan Rataan dari Kecil ke Besar 

Perlakuan P0 P4 P3 P1 P2 

Rataan  8,60 8,93 8,95 9,23 9,30 

  

Pengujian Nilai Tengah 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 

P0 VS P4 0,33 0,36 0,50 Ns 

P0 VS P3 0,35 0,38 0,52 Ns 

P0 VS P1 0,63 0,39 0,53 ** 

P0 VS P2 0,70 0,40 0,54 ** 

P4 VS P3 0,03 0,36 0,50 Ns 

P4 VS P1 0,30 0,38 0,52 Ns 

P4 VS P2 0,38 0,39 0,53 Ns 

P3 VS P1 0,27 0,36 0,50 Ns 

P3 VS P2 0,35 0,38 0,52 Ns 

P1 VS P2 0,08 0,36 0,50 Ns 

Keterangan: **  = berbeda sangat nyata 

   *    = berbeda nyata  

  ns  = non signifikan 

Superskrip: 

P0 P4 P3 P1 P2 

a ab ab B b 
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Lampiran 6. Analisis Nilai Uji Hedonik Warna Sosis Fermentasi dengan 

Penambahan Starter L. plantarum 

 

Panelis 
Perlakuan 

(Yi) ∑i Yij 2 (Yij)2 
  P0   P1   P2   P3   P4 

1 6,00 5,00 6,00 5,00 6,00 28,00 158,00 784,00 

2 6,25 5,00 5,25 5,00 5,75 27,25 149,69 742,56 

3 7,00 6,00 5,00 5,00 6,00 29,00 171,00 841,00 

4 4,50 3,25 3,00 5,25 4,75 20,75 89,94 430,56 

5 4,00 4,25 4,00 5,00 2,75 20,00 82,63 400,00 

6 5,50 5,00 4,75 5,00 5,50 25,75 133,06 663,06 

7 3,00 5,00 5,50 5,75 5,50 24,75 127,56 612,56 

8 5,25 4,75 4,75 4,75 5,50 25,00 125,50 625,00 

9 5,00 5,00 4,50 5,50 5,25 25,25 128,06 637,56 

10 5,00 5,00 3,25 6,50 5,50 25,25 133,06 637,56 

11 5,00 5,25 6,00 4,25 5,25 25,75 134,19 663,06 

12 3,50 4,25 4,50 5,50 5,75 23,50 113,88 552,25 

13 3,25 3,75 4,50 5,00 6,50 23,00 112,13 529,00 

14 5,50 5,00 5,00 5,00 5,25 25,75 132,81 663,06 

15 5,75 5,00 5,75 5,00 5,50 27,00 146,38 729,00 

16 5,50 5,25 4,75 4,75 5,25 25,50 130,50 650,25 

17 5,25 4,75 4,50 5,50 5,00 25,00 125,63 625,00 

18 5,25 5,00 5,50 5,50 5,50 26,75 143,31 715,56 

19 4,75 3,75 4,50 4,50 5,25 22,75 104,69 517,56 

20 4,50 4,75 5,50 5,50 5,75 26,00 136,38 676,00 

21 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00 35,00 245,00 1225,00 

22 5,75 5,00 5,00 5,00 5,00 25,75 133,06 663,06 

23 6,25 6,75 6,25 6,75 6,75 32,75 214,81 1072,56 

24 6,25 6,25 6,00 5,25 6,25 30,00 180,75 900,00 

25 5,25 5,50 6,00 6,25 5,75 28,75 165,94 826,56 

26 5,75 6,00 6,00 5,25 5,75 28,75 165,69 826,56 

27 6,00 6,00 6,00 5,50 6,50 30,00 180,50 900,00 

28 6,00 6,50 6,50 6,00 6,00 31,00 192,50 961,00 

29 4,50 4,25 3,75 4,00 4,00 20,50 84,38 420,25 

30 3,75 5,00 4,50 4,00 4,00 21,25 91,31 451,56 

31 3,25 3,25 3,00 3,00 3,00 15,50 48,13 240,25 

32 3,50 4,00 3,00 3,00 3,00 16,50 55,25 272,25 

33 3,25 4,00 3,00 3,00 3,00 16,25 53,56 264,06 

34 3,50 4,25 4,50 5,50 5,50 23,25 111,06 540,56 

35 3,50 4,25 4,50 5,50 5,50 23,25 111,06 540,56 

36 3,50 4,25 4,50 5,50 5,50 23,25 111,06 540,56 

37 3,50 4,25 4,50 5,50 5,50 23,25 111,06 540,56 

38 4,00 4,00 4,00 5,00 5,25 22,25 100,56 495,06 

39 4,00 4,00 4, 00 5,00 5,00 22,00 98,00 484,00 

40 4,00 6,00 7,00 7,00 7,00 31,00 199,00 961,00 

41 3,50 4,50 5,00 6,00 7,00 26,00 142,50 676,00 

42 4,50 5,00 5,00 5,25 5,75 25,50 130,88 650,25 

43 4,50 5,00 5,00 5,25 5,50 25,25 128,06 637,56 
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Panelis 
Perlakuan 

(Yi) ∑i Yij 2 (Yij)2 
  P0   P1   P2   P3   P4 

44 4,75 4,50 5,00 4,50 4,50 23,25 108,31 540,56 

45 4,50 4,25 5,25 5,25 5,50 24,75 123,69 612,56 

46 3,50 4,25 5,00 5,00 6,25 24,00 119,38 576,00 

47 3,25 3,75 4,50 5,00 6,50 23,00 112,13 529,00 

48 4,25 4,25 5,25 5,75 6,50 26,00 139,00 676,00 

49 3,75 4,50 5,00 5,00 6,50 24,75 126,56 612,56 

50 4,25 4,50 5,00 5,75 6,50 26,00 138,63 676,00 

Total 233,00 240,00 245,50 259,00 273,25 1250,75 6500,19 32006,56 

Rataan 4,66 4,80 4,91 5,18 5,47       

Standar Deviasi 1,08 0,84 0,96 0,85 1,01       

 

FK  = 
(Y… 2

r.t
 

  

  = 
(1250,75 2

50.5
 

  

  = 6257,50 

 

JKT  = ∑ (Y
ij
  2- K 

  

  =(62)+(52
 …+(5,75

2
 +(6,50

2
 - 6257,50 

  

  = 242,69 
 

JKP  =  
∑ (Yi  

2

r
- K 

 

  = (
2332+2402+245,502+2592+273,252

70
) -6257,50 

 

  = 20,61 

 

JKG  = JKT – JKP 

 

  = 242,69- 20,61 
 

  = 222,07 
 

KTP  = 
 KP

dbP
 

 

  = 
20,61

4
 

 

  = 5,15 
 

KTG  = 
 K 

db 
 

 



 
 

52 
 

  =
222,07

245
 

 

  =0,91 
 

F Hitung = 
KTP

KT 
 

 

  = 
5,15

0,91
 

 

  = 5,69 
 

 

Tabel Analisis Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

F Tabel 

5% 1% 

Perlakuan     5   20,61 5,15 5,69** 1,87 2,25 

Galat 245 222,07 0,91 
   

Total 250 242,69 
  

    

Keterangan: F Hitung > F Tabel 1%, menunjukkan perlakuan berpengaruh sangat 

nyata terhadap warna sosis fermentasi. 

 
 

Uji Lanjut DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) 

 

Standar Error 

SE  = √
KT 

r
 

 

 = √
0,91

50
  

 

 = 0,13 
 

Jarak Nyata Terkecil 

Perlakuan SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 2,32 0,31 3,03 0,41 

3 2,11 0,28 2,64 0,36 

4 1,97 0,27 2,41 0,32 

5 1,87 0,25 2,25 0,30 
 

Urutan Rataan dari Kecil ke Besar 

Perlakuan  P0  P1  P2  P3  P4 

Rataan  4,66 4,80 4,91 5,18 5,47 
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Pengujian Nilai Tengah 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 

P0 VS P1 0,14 0,31 0,41 ns 

P0 VS P2 0,25 0,28 0,36 ns 

P0 VS P3 0,52 0,27 0,32 ** 

P0 VS P4 0,81 0,25 0,30 ** 

P1 VS P2 0,11 0,31 0,41 ns 

P1 VS P3 0,38 0,28 0,36 ** 

P1 VS P4 0,67 0,27 0,32 ** 

P2 VS P3 0,27 0,31 0,41 ns 

P2 VS P4 0,56 0,28 0,36 ** 

P3 VS P4 0,29 0,31 0,41 ns 

Keterangan: **  = berbeda sangat nyata 

  *    = berbeda nyata  

  ns   = non signifikan 

Superskrip: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

P0 P1 P2 P3 P4 

a a ab bc c 
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Lampiran 7. Analisis Nilai Uji Mutu Hedonik Warna Sosis Fermentasi 

dengan Penambahan Starter L. plantarum 

 

Panelis 
Perlakuan 

Total (Yi) ∑i Yij 2 (Yij)2 
      P0       P1       P2     P3    P4 

1 3,25 3,75 3,25 4,25 4,50 19,00 73,50 361,00 

2 4,25 4,50 4,50 4,75 5,00 23,00 106,13 529,00 

3 3,25 3,75 3,00 4,00 4,50 18,50 69,88 342,25 

4 3,25 3,75 3,25 4,25 4,50 19,00 73,50 361,00 

5 3,25 3,75 3,25 4,50 4,50 19,25 75,69 370,56 

6 3,25 3,50 3,25 4,25 4,50 18,75 71,69 351,56 

7 3,25 3,75 4,75 4,25 4,50 20,50 85,50 420,25 

8 3,25 3,50 5,00 4,25 4,50 20,50 86,13 420,25 

9 3,50 4,00 3,50 3,50 4,00 18,50 68,75 342,25 

10 2,50 3,00 5,00 5,00 5,00 20,50 90,25 420,25 

11 3,25 3,50 3,50 4,00 4,75 19,00 73,63 361,00 

12 3,00 3,25 3,50 4,00 4,75 18,50 70,38 342,25 

Total 39,25 44,00 45,75 51,00 55,00 235,00 945,00 4621,63 

Rataan 3,27 3,67 3,81 4,25 4,58       

Stdev 0,39 0,37 0,76 0,38 0,27       

 

 

FK  = 
(Y… 2

r.t
 

 

  = 
(235 2

12.5
  

 

  = 920,42 

 

JKT  = ∑ (Y
ij
  2- K 

 

  =(3,252)+(3,752
 …+(4

2
 +(4,75

2
 - 920,42 

 

  = 24,58 
 

JKP  =  
∑ (Yi  

2

r
- K 

 

 

  = (
39,252+442+45,752+512+552

12
) - 920,42 

 

  = 12,55 

 

 

JKG  = JKT – JKP 

 

  = 24,58- 12,55 



 
 

55 

 

 

  = 12,03 

KTP  = 
 KP

dbP
 

 

  = 
12,03

4
 

 

  =3,14  

 

KTG  = 
 K 

db 
 

 

  =
12,03

55
 

 

  =0,22 
 

F Hitung = 
KTP

KT 
 

 

  = 
3,14

0,22
 

 

  = 14,35 
 

Tabel Analisis Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

F Tabel 

5% 1% 

Perlakuan   5 12,55 3,14 14,35** 2,38 3,37 

Galat 55 12,03 0,22 
   

Total 60 24,58 
  

    

Keterangan: F Hitung > F Tabel 1%, menunjukkan perlakuan berpengaruh sangat 

nyata terhadap warna sosis fermentasi. 
 

 

Uji Lanjut DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) 

  

Standar Error 

SE  = √
KT 

r
 

 = √
0,22

12
  

 = 0,14 

 

Jarak Nyata Terkecil 

Perlakuan SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 3,16 0,43 5,01 0,68 

3 2,77 0,37 4,16 0,56 

4 2,54 0,34 3,68 0,50 

5 2,38 0,32 3,37 0,46 
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Urutan Rataan dari Kecil ke Besar 

Perlakuan P0 P1 P2 P3 P4 

Rataan  3,27 3,67 3,81 4,25 4,58 

 

Pengujian Nilai Tengah 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 

P0 VS P1 0,40 0,43 0,68 ns 

P0 VS P2 0,54 0,37 0,56 ns 

P0 VS P3 0,98 0,34 0,50 ** 

P0 VS P4 1,31 0,32 0,46 ** 

P1 VS P2 0,15 0,43 0,68 ns 

P1 VS P3 0,58 0,37 0,56 ** 

P1 VS P4 0,92 0,34 0,50 ** 

P2 VS P3 0,44 0,43 0,68 * 

P2 VS P4 0,77 0,37 0,56 ** 

P3 VS P4 0,33 0,43 0,68 ns 

Keterangan: **  = berbeda sangat nyata 

  *    = berbeda nyata  

  ns  = non signifikan 

 

Superskrip: 

P0 P1 P2 P3 P4 

a a a b b 
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Lampiran 8. Analisis Nilai Uji Hedonik Aroma Sosis Fermentasi dengan 

Penambahan Starter L. plantarum 

 

Panelis 
Perlakuan 

(Yi) ∑i Yij 2 (Yij)2 
   P0    P1     P2     P3    P4 

1 7,00 6,00 5,00 5,50 6,00 29,50 176,25 870,25 

2 5,75 5,25 5,50 5,00 5,25 26,75 143,44 715,56 

3 5,00 6,00 6,00 5,50 6,00 28,50 163,25 812,25 

4 3,75 2,50 5,25 3,50 5,50 20,50 90,38 420,25 

5 4,75 4,75 4,75 4,00 4,75 23,00 106,25 529,00 

6 4,00 4,00 4,00 4,50 4,75 21,25 90,81 451,56 

7 4,75 3,50 4,00 5,00 5,00 22,25 100,81 495,06 

8 4,50 5,25 4,50 4,50 5,75 24,50 121,38 600,25 

9 5,00 5,75 4,25 5,00 4,25 24,25 119,19 588,06 

10 5,00 4,50 5,00 4,50 5,50 24,50 120,75 600,25 

11 6,00 5,25 5,75 4,75 5,25 27,00 146,75 729,00 

12 4,00 4,25 4,50 5,00 6,25 24,00 118,38 576,00 

13 4,00 4,75 5,75 5,50 6,75 26,75 147,44 715,56 

14 5,00 5,00 6,00 6,00 5,50 27,50 152,25 756,25 

15 5,00 5,00 4,00 4,00 4,00 22,00 98,00 484,00 

16 5,75 4,50 4,50 5,25 4,50 24,50 121,38 600,25 

17 4,50 5,50 3,25 5,25 5,50 24,00 118,88 576,00 

18 4,25 3,75 3,50 4,75 4,25 20,50 85,00 420,25 

19 4,50 6,00 4,75 4,75 4,50 24,50 121,63 600,25 

20 4,50 4,00 4,25 4,00 4,25 21,00 88,38 441,00 

21 4,00 5,00 5,00 6,00 7,00 27,00 151,00 729,00 

22 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00 30,00 180,00 900,00 

23 3,75 4,75 4,50 5,50 6,00 24,50 123,13 600,25 

24 6,25 6,00 5,50 6,00 5,75 29,50 174,38 870,25 

25 4,25 5,00 5,50 5,50 5,75 26,00 136,63 676,00 

26 5,25 5,75 5,75 5,75 6,50 29,00 169,00 841,00 

27 7,00 5,75 5,75 6,00 6,75 31,25 196,69 976,56 

28 3,50 5,75 6,00 5,00 5,50 25,75 136,56 663,06 

29 4,50 4,25 4,25 4,00 4,25 21,25 90,44 451,56 

30 4,50 3,50 4,50 4,00 4,00 20,50 84,75 420,25 

31 4,00 3,25 3,00 3,00 3,00 16,25 53,56 264,06 

32 3,75 4,00 3,00 3,00 3,00 16,75 57,06 280,56 

33 3,00 4,00 3,00 3,00 3,00 16,00 52,00 256,00 

34 4,50 4,25 4,50 5,00 6,25 24,50 122,63 600,25 

35 4,50 4,25 4,50 5,00 6,25 24,50 122,63 600,25 

36 4,50 4,25 4,50 5,00 6,25 24,50 122,63 600,25 

37 4,50 4,25 4,50 5,00 6,25 24,50 122,63 600,25 

38 5,00 4,00 3,50 5,00 5,00 22,50 103,25 506,25 

39 5,00 4,00 4,00 5,00 5,00 23,00 107,00 529,00 
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Panelis 
Perlakuan 

(Yi) ∑i Yij 2 (Yij)2 
   P0     P1     P2     P3    P4 

40 6,00 5,00 6,00 6,00 7,00 30,00 182,00 900,00 

41 4,00 5,00 5,00 6,00 7,00 27,00 151,00 729,00 

42 4,25 4,50 4,50 4,25 5,50 23,00 106,88 529,00 

43 4,00 4,50 4,75 4,50 5,50 23,25 109,31 540,56 

44 5,25 5,50 4,75 4,75 5,25 25,50 130,50 650,25 

45 3,75 4,50 4,00 4,00 5,25 21,50 93,88 462,25 

46 3,25 3,50 4,75 6,25 6,50 24,25 126,69 588,06 

47 4,00 4,75 5,75 5,50 6,75 26,75 147,44 715,56 

48 3,25 4,00 5,00 6,25 6,50 25,00 132,88 625,00 

49 3,25 4,00 4,75 6,00 6,25 24,25 124,19 588,06 

50 3,25 4,00 5,00 6,00 6,50 24,75 129,81 612,56 

Total 229,00 232,75 236,00 248,50 273,00 1219,25 6171,06 30286,19 

Rataan 4,58 4,66 4,72 4,97 5,46       

Standar Deviasi 0,93 0,83 0,83 0,86 1,05       

 

FK  = 
(Y.. 2

r.t
 

  

  = 
(1219,25 2

50.5
  

  

   = 5946,28 

 

JKT  = ∑ (Y
ij
  2- K 

 

  =(72)+(62
 …+(6

2
 +(6,50

2
 - 5946,28 

 

  = 224,78 
 

JKP  =  
∑ (Yi  

2

r
- K 

 

  = (
2292+232,752+2362+248,502+2732

70
) -5946,28 

 

  = 25,53 
 

JKG  = JKT – JKP 

 

  = 224,78- 25,53 

 

  = 199,25 
 

KTP  = 
 KP

dbP
 

  

  = 
25,53

4
 

 

  = 6,38 
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KTG  = 
 K 

db 
 

 

  =
199,25

245
 

 

  =0,81 
 

F Hitung = 
KTP

KT 
 

 

  = 
6,38

0,81
 

 

  = 5,69 

 

 

Tabel Analisis Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

F Tabel 

5% 1% 

Perlakuan     5   25,53 6,38 7,85** 1,87 2,25 

Galat 245 199,25 0,81 
   

Total 250 224,78 
 

      

Keterangan: F Hitung > F Tabel 1%, menunjukkan perlakuan berpengaruh sangat 

nyata terhadap aroma sosis fermentasi. 

 

 

Uji Lanjut DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) 
 

Standar Error 

SE  = √
KT 

r
 

  

 = √
0,81

50
  

  

 =0,13  

 

Jarak Nyata Terkecil 

Perlakuan SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 2,32 0,30 3,03 0,39 

3 2,11 0,27 2,64 0,34 

4 1,97 0,25 2,41 0,31 

5 1,87 0,24 2,25 0,29 

 

Urutan Rataan dari Kecil ke Besar 

Perlakuan   P0   P1   P2   P3  P4 

Rataan 4,58 4,66 4,72 4,97 5,46 
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Pengujian Nilai Tengah 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 

P0 VS P1 0,08 0,30 0,39 ns 

P0 VS P2 0,14 0,27 0,34 ns 

P0 VS P3 0,39 0,25 0,31 ** 

P0 VS P4 0,88 0,24 0,29 ** 

P1 VS P2 0,06 0,30 0,39 ns 

P1 VS P3 0,32 0,27 0,34 * 

P1 VS P4 0,81 0,25 0,31 ** 

P2 VS P3 0,25 0,30 0,39 ns 

P2 VS P4 0,74 0,27 0,34 ** 

P3 VS P4 0,49 0,30 0,39 ** 

Keterangan: **  = berbeda sangat nyata 

  *    = berbeda nyata  

  ns  = non signifikan 

 

Superskrip: 

P0 P1 P2 P3 P4 

a a ab b c 
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Lampira 9. Analisis Nilai Uji Mutu Hedonik Aroma Sosis Fermentasi dengan 

Penambahan Starter L. plantarum 

 

Panelis 
Perlakuan 

Total (Yi) ∑i Yij 2 (Yij)2 
P0 P1 P2 P3 P4 

1 3,00 3,25 3,25 4,50 4,75 18,75 72,94 351,56 

2 3,25 4,25 4,75 4,50 5,00 21,75 96,44 473,06 

3 3,25 3,50 3,25 4,25 4,75 19,00 74,00 361,00 

4 3,00 3,25 3,50 4,00 4,75 18,50 70,38 342,25 

5 3,00 3,25 3,25 4,50 4,75 18,75 72,94 351,56 

6 3,00 3,25 3,25 4,50 4,75 18,75 72,94 351,56 

7 3,25 3,25 4,25 4,50 4,75 20,00 82,00 400,00 

8 3,00 3,25 4,00 4,50 4,75 19,50 78,38 380,25 

9 4,50 4,50 4,75 4,00 4,25 22,00 97,13 484,00 

10 3,00 3,75 4,25 5,00 4,75 20,75 88,69 430,56 

11 3,00 3,25 3,50 4,25 5,00 19,00 74,88 361,00 

12 3,00 3,25 4,00 4,50 5,00 19,75 80,81 390,06 

Total 38,25 42,00 46,00 53,00 57,25 236,50 961,50 4676,88 

Rataan 3,19 3,50 3,83 4,42 4,77       

Stdev 0,43 0,44 0,58 0,27 0,20       

 

 

FK  = 
(Y… 2

r.t
 

  

  = 
(236,50 2

12.5
  

  

  = 932,20 

 

JKT  = ∑ (Y
ij
  2- K 

 

  = (32)+(3,252
 …+(4,50

2
 +(5

2
 - 932,20 

 

  = 29,30 
 

JKP  =  
∑ (Yi  

2

r
- K 

 

  = (
38,252+422+462+532+57,252

12
) - 932,20 

 

  = 20,26 
 

 

JKG  = JKT – JKP 
 

  = 29,30- 20,26 
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  = 9,03 
 

KTP  = 
 KP

dbP
 

 

  = 
20,26

4
 

 

  = 5,07 

 

KTG  = 
 K 

db 
 

 

  =
9,03

55
 

 

  =0,16 
 

F Hitung = 
KTP

KT 
 

 

  = 
5,07

0,16
 

 

  = 30,85 
 

Tabel Analisis Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

F Tabel 

5% 1% 

Perlakuan   5 20,26 5,07 30,85** 2,38 3,37 

Galat 55   9,03 0,16 
   

Total 60 29,30 
  

    

Keterangan: F Hitung > F Tabel 1%, menunjukkan perlakuan berpengaruh sangat 

nyata terhadap aroma sosis fermentasi. 
 

Uji Lanjut DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) 
 

Standar Error 

SE  = √
KT 

r
 

 = √
0,16

12
  

 =      
 

Jarak Nyata Terkecil 

Perlakuan SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 3,16 0,37 5,01 0,59 

3 2,77 0,32 4,16 0,49 

4 2,54 0,30 3,68 0,43 

5 2,38 0,28 3,37 0,39 
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Urutan Rataan dari Kecil ke Besar 

Perlakuan P0 P1 P2 P3 P4 
Rataan  3,19 3,50 3,83 4,42 4,77 

 

Pengujian Nilai Tengah 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 

P0 VS P1 0,31 0,37 0,59 ns 

P0 VS P2 0,65 0,32 0,49 ** 

P0 VS P3 1,23 0,30 0,43 ** 

P0 VS P4 1,58 0,28 0,39 ** 

P1 VS P2 0,33 0,37 0,59 ns 

P1 VS P3 0,92 0,32 0,49 ** 

P1 VS P4 1,27 0,30 0,43 ** 

P2 VS P3 0,58 0,37 0,59 * 

P2 VS P4 0,94 0,32 0,49 ** 

P3 VS P4 0,35 0,37 0,59 ns 

Keterangan: **  = berbeda sangat nyata 

  *    = berbeda nyata  

  ns  = non signifikan 

 

Superskrip: 

P0 P1 P2 P3 P4 

a ab b c c 
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Lampiran 10. Analisis Nilai Uji Hedonik Rasa Sosis Fermentasi dengan 

Penambahan Starter L. plantarum 

 

Panelis 
Perlakuan 

(Yi) ∑i Yij 2 (Yij)2 
   P0    P1    P2   P3    P4 

1 5,00 6,00 6,00 6,00 7,00 30,00 182,00 900,00 

2 5,75 6,00 6,25 5,75 5,50 29,25 171,44 855,56 

3 6,00 5,00 6,00 5,00 7,00 29,00 171,00 841,00 

4 4,75 3,50 5,50 4,75 4,50 23,00 107,88 529,00 

5 2,50 4,75 4,50 4,00 5,00 20,75 90,06 430,56 

6 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 20,00 80,00 400,00 

7 3,00 3,50 3,75 4,00 3,75 18,00 65,38 324,00 

8 2,75 2,50 4,25 2,00 2,00 13,50 39,88 182,25 

9 4,75 6,75 3,25 4,25 5,75 24,75 129,81 612,56 

10 6,00 3,50 6,25 4,00 7,00 26,75 152,31 715,56 

11 5,75 6,25 5,50 4,75 5,00 27,25 149,94 742,56 

12 3,50 4,50 5,50 5,00 6,50 25,00 130,00 625,00 

13 4,50 5,25 5,50 5,50 6,25 27,00 147,38 729,00 

14 3,00 2,00 2,50 2,50 2,00 12,00 29,50 144,00 

15 3,00 2,00 3,00 2,75 2,50 13,25 35,81 175,56 

16 2,00 2,00 2,50 1,50 3,00 11,00 25,50 121,00 

17 5,00 5,25 5,50 5,25 4,25 25,25 128,44 637,56 

18 5,00 4,00 3,75 4,75 5,50 23,00 107,88 529,00 

19 5,25 5,50 3,75 4,50 5,25 24,25 119,69 588,06 

20 4,25 5,00 4,00 4,00 4,00 21,25 91,06 451,56 

21 4,00 4,00 5,00 6,00 7,00 26,00 142,00 676,00 

22 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00 25,00 125,00 625,00 

23 4,00 3,25 3,00 3,00 3,00 16,25 53,56 264,06 

24 4,75 5,25 4,50 5,50 5,00 25,00 125,63 625,00 

25 4,00 5,75 5,50 4,00 5,00 24,25 120,31 588,06 

26 4,25 5,50 4,25 5,00 6,75 25,75 136,94 663,06 

27 4,00 4,75 5,00 5,00 5,75 24,50 121,63 600,25 

28 3,50 3,25 3,50 4,00 4,25 18,50 69,13 342,25 

29 4,00 3,00 2,75 3,75 4,25 17,75 64,69 315,06 

30 4,00 3,75 4,00 2,00 3,00 16,75 59,06 280,56 

31 3,50 4,00 4,00 3,00 3,00 17,50 62,25 306,25 

32 3,75 4,00 4,00 3,00 3,00 17,75 64,06 315,06 

33 3,50 4,00 4,00 2,00 3,00 16,50 57,25 272,25 

34 3,50 4,50 5,50 5,50 6,50 25,50 135,25 650,25 

35 3,50 4,25 5,50 5,50 6,50 25,25 133,06 637,56 

36 3,50 4,50 5,50 5,50 6,75 25,75 138,56 663,06 

37 3,50 4,50 5,50 5,50 6,50 25,50 135,25 650,25 

38 1,00 2,00 4,25 4,00 4,25 15,50 57,13 240,25 

39 1,00 2,00 3,00 5,00 5,00 16,00 64,00 256,00 

40 7,00 7,00 6,00 7,00 7,00 34,00 232,00 1156,00 

41 3,00 5,00 4,00 5,00 6,00 23,00 111,00 529,00 

42 3,25 3,75 2,75 4,00 5,75 19,50 81,25 380,25 

43 3,75 4,25 4,50 4,00 6,00 22,50 104,38 506,25 

44 5,50 5,25 5,25 5,25 5,00 26,25 137,94 689,06 

45 3,50 3,75 3,50 4,50 5,75 21,00 91,88 441,00 
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Panelis 
Perlakuan 

(Yi) ∑i Yij 2 (Yij)2 
   P0    P1    P2   P3    P4 

46 3,50 4,50 4,50 6,50 6,25 25,25 134,06 637,56 

47 4,50 5,00 5,50 5,50 6,25 26,75 144,81 715,56 

48 3,75 4,25 5,00 6,50 6,50 26,00 141,63 676,00 

49 4,00 5,00 5,25 5,50 6,50 26,25 141,06 689,06 

50 4,50 5,00 5,25 5,50 6,50 26,75 145,31 715,56 

Total 200,25 217,25 226,50 225,75 256,75 1126,50 5485,00 26639,38 

Rataan 4,01 4,35 4,53 4,52 5,14       

Standar deviasi 1,17 1,22 1,06 1,25 1,46       

 

FK  = 
(Y… 2

r.t
 

  

  = 
(1126,50 2

50.5
  

  

  = 5076,01 

 

JKT  = ∑      
     

 

  =(52)+(62
 …+(5,50

2
 +(6,50

2
 - 5076,01 

 

  = 408,99 
 

JKP  =  
∑ (Yi  

2

r
- K 

 

  = (
200,252+217,252+226,502+225,752+256,752

70
) -5076,01 

 

  = 33,66 

 

JKG  = JKT – JKP 

 

  = 408,99- 33,66 
 

  = 375,33 
 

KTP  = 
 KP

dbP
 

 

  = 
33,66

4
 

 

  = 8,42 
 

KTG  = 
 K 

db 
 

 

  =
375,33

245
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  =1,53 
 

F Hitung = 
KTP

KT 
 

 

  = 
8,42

1,53
 

 

  = 5,49 

 

Tabel Analisis Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuatrat 

Kuatrat 

Tengah 
F Hitung 

F Tabel 

5% 1% 

Perlakuan     5   33,66 8,42 5,49** 1,87 2,25 

Galat 245 375,33 1,53 
   

Total 250 408,99 
  

    

Keterangan: F Hitung > F Tabel 1%, menunjukkan perlakuan berpengaruh sangat 

nyata terhadap aroma sosis fermentasi. 

 

Uji Lanjut DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) 
 

Standar Error 

SE  = √
KT 

r
 

  

 = √
1,53

50
  

  

 0,18=  
 

Jarak Nyata Terkecil 

Perlakuan SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 2,32 0,41 3,03 0,53 

3 2,11 0,37 2,64 0,46 

4 1,97 0,34 2,41 0,42 

5 1,87 0,33 2,25 0,39 

 

Urutan Rataan dari Kecil ke Besar 

Perlakuan  P0  P1  P3  P2  P4 

Rataan  4,01 4,35 4,52 4,53 5,14 
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Pengujian Nilai Tengah 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 

P0 VS P1 0,34 0,41 0,53 ns 

P0 VS P3 0,51 0,37 0,46 ** 

P0 VS P2 0,53 0,34 0,42 ** 

P0 VS P4 1,13 0,33 0,39 ** 

P1 VS P3 0,17 0,41 0,53 ns 

P1 VS P2 0,19 0,37 0,46 ns 

P1 VS P4 0,79 0,34 0,42 ** 

P3 VS P2 0,02 0,41 0,53 ns 

P3 VS P4 0,62 0,37 0,46 ** 

P2 VS P4 0,61 0,41 0,53 ** 

Keterangan: **  = berbeda sangat nyata 

  *    = berbeda nyata  

  ns  = non signifikan 

 

Superskrip: 

P0 P1 P2 P3 P4 

a ab b b c 
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Lampiran 11. Analisis Nilai Uji Mutu Hedonik Rasa Sosis Fermentasi 

dengan Penambahan Starter L. plantarum 

 

Panelis 
Perlakuan 

Total (Yi) ∑i Yij 2 (Yij)2 
       P0        P1       P2    P3    P4 

1 3,25 3,25 3,75 4,50 5,00 19,75 80,44 390,06 

2 3,50 4,25 4,50 4,75 4,75 21,75 95,69 473,06 

3 3,25 3,50 3,75 4,50 4,75 19,75 79,69 390,06 

4 3,25 3,75 3,75 4,50 5,00 20,25 83,94 410,06 

5 3,25 3,25 3,75 4,00 5,00 19,25 76,19 370,56 

6 3,25 3,25 3,75 4,50 5,00 19,75 80,44 390,06 

7 3,25 3,75 4,00 4,50 4,50 20,00 81,13 400,00 

8 3,25 3,75 4,00 4,25 5,00 20,25 83,69 410,06 

9 3,00 4,50 4,75 5,00 4,75 22,00 99,38 484,00 

10 3,00 3,50 4,00 4,25 4,75 19,50 77,88 380,25 

11 3,25 3,25 3,75 4,50 5,00 19,75 80,44 390,06 

12 3,25 3,50 4,00 4,25 5,00 20,00 81,88 400,00 

Total 38,75 43,50 47,75 53,50 58,50 242,00 1000,75 4888,25 

Rataan 3,23 3,63 3,98 4,46 4,88       

Stdev 0,13 0,41 0,33 0,26 0,17       

 

FK  = 
(Y… 2

r.t
 

 

  = 
(242 2

12.5
  

 

  = 976,07 
 

JKT  = ∑ (Y
ij
  2- K 

 

  =(3,252)+(3,252
 …+(4,25

2
 +(5

2
 - 976,07 

 

  = 24,68 
 

JKP  =  
∑ (Yi  

2

r
- K 

 

  = (
38,752+43,502+47,752+53,502+58,502

12
) - 976,07 

 

  = 20,46 

 

 

JKG  = JKT – JKP 

 

  = 24,68- 20,46 
 

  = 4,22 
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KTP  = 
 KP

dbP
 

 

  = 
20,46

4
 

 

  =5,12  
 

KTG  = 
 K 

db 
 

 

  =
4,22

55
 

 

  = 0,08 
 

F Hitung = 
KTP

KT 
 

 

  = 
5,12

0,08
 

 

  = 66,70 

 
 

Tabel Analisis Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

F Tabel 

5% 1% 

Perlakuan   5 20,46 5,12 66,70** 2,38 3,37 

Galat 55   4,22 0,08 
   

Total 60 24,68 
  

    

Keterangan: F Hitung > F Tabel 1%, menunjukkan perlakuan berpengaruh sangat 

nyata terhadap rasa sosis fermentasi. 

 

Uji Lanjut DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) 

  

Standar Error 

SE  = √
KT 

r
 

 = √
0,08

12
  

 = 0,08 
 

Jarak Nyata Terkecil 

 

Perlakuan SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 3,16 0,25 5,01 0,40 

3 2,77 0,22 4,16 0,33 

4 2,54 0,20 3,68 0,29 

5 2,38 0,19 3,37 0,27 
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Urutan Rataan dari Kecil ke Besar 
 

Perlakuan   P0   P1   P2   P3   P4 

Rataan  3,23 3,63 3,98 4,46 4,88 

 

Pengujian Nilai Tengah 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 

P0 VS P1 0,40 0,25 0,40 ** 

P0 VS P2 0,75 0,22 0,33 ** 

P0 VS P3 1,23 0,20 0,29 ** 

P0 VS P4 1,65 0,19 0,27 ** 

P1 VS P2 0,35 0,25 0,40 * 

P1 VS P3 0,83 0,22 0,33 ** 

P1 VS P4 1,25 0,20 0,29 ** 

P2 VS P3 0,48 0,25 0,40 ** 

P2 VS P4 0,90 0,22 0,33 ** 

P3 VS P4 0,42 0,25 0,40 ** 

Keterangan: **  = berbeda sangat nyata 

  *    = berbeda nyata  

  ns  = non signifikan 

Superskrip: 

P0 P1 P2 P3 P4 

A b c d c 
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Lampiran 12. Analisis Nilai Uji Hedonik Tekstur Sosis Fermentasi dengan 

Penambahan Starter L. plantarum 

 

Panelis 
Perlakuan 

(Yi) ∑i Yij 2 (Yij)2 
   P0    P1    P2   P3    P4 

1 6,00 5,75 5,50 6,00 6,00 29,25 171,31 855,56 

2 5,00 5,75 5,50 5,75 5,50 27,50 151,63 756,25 

3 5,00 5,00 5,75 5,00 6,00 26,75 144,06 715,56 

4 5,75 3,75 4,75 3,75 4,25 22,25 101,81 495,06 

5 3,25 3,50 4,50 2,00 2,50 15,75 53,31 248,06 

6 4,25 4,50 5,25 4,50 4,75 23,25 108,69 540,56 

7 5,00 4,75 4,75 5,25 5,00 24,75 122,69 612,56 

8 5,00 4,50 4,00 3,25 4,25 21,00 89,88 441,00 

9 3,00 5,50 4,50 7,00 5,00 25,00 133,50 625,00 

10 5,50 3,75 6,00 6,00 7,00 28,25 165,31 798,06 

11 5,75 6,25 5,75 4,75 5,25 27,75 155,31 770,06 

12 3,00 3,50 5,25 5,25 5,50 22,50 106,63 506,25 

13 3,75 4,25 4,75 5,75 5,75 24,25 120,81 588,06 

14 4,00 5,25 5,25 5,75 6,25 26,50 143,25 702,25 

15 5,00 5,25 4,75 4,75 5,25 25,00 125,25 625,00 

16 6,00 5,50 4,75 5,50 5,25 27,00 146,63 729,00 

17 5,25 5,25 5,75 5,50 5,25 27,00 146,00 729,00 

18 5,25 5,25 5,75 5,75 5,25 27,25 148,81 742,56 

19 5,50 5,25 5,75 5,50 5,50 27,50 151,38 756,25 

20 4,25 4,50 5,00 4,75 4,00 22,50 101,88 506,25 
21 6,00 6,00 7,00 7,00 7,00 33,00 219,00 1089,00 

22 6,00 6,00 7,00 7,00 6,00 32,00 206,00 1024,00 

23 6,00 5,00 5,00 5,00 6,00 27,00 147,00 729,00 

24 5,50 5,25 6,50 5,50 4,50 27,25 150,56 742,56 

25 4,50 4,75 4,75 6,00 6,00 26,00 137,38 676,00 

26 6,75 6,25 6,00 6,00 6,75 31,75 202,19 1008,06 

27 6,50 5,50 6,25 6,00 6,75 31,00 193,13 961,00 

28 5,75 6,25 6,75 6,50 7,00 32,25 208,94 1040,06 

29 4,75 4,00 3,50 5,00 4,75 22,00 98,38 484,00 

30 5,00 4,50 3,25 5,00 3,00 20,75 89,81 430,56 

31 3,75 3,00 3,00 4,00 3,00 16,75 57,06 280,56 

32 3,75 4,00 3,00 3,00 3,00 16,75 57,06 280,56 

33 4,00 4,00 3,00 3,00 3,00 17,00 59,00 289,00 
34 2,50 3,50 5,25 5,25 6,00 22,50 109,63 506,25 

35 3,00 3,50 5,50 5,25 6,00 23,25 115,06 540,56 

36 3,00 3,50 5,25 5,25 6,00 23,00 112,38 529,00 

37 3,00 3,50 5,25 5,25 6,00 23,00 112,38 529,00 

38 1,00 5,00 3,75 3,75 5,25 18,75 81,69 351,56 

39 1,00 2,00 3,00 5,00 6,00 17,00 75,00 289,00 

40 4,00 7,00 7,00 7,00 7,00 32,00 212,00 1024,00 

41 6,00 7,00 7,00 7,00 7,00 34,00 232,00 1156,00 
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Panelis 
Perlakuan 

(Yi) ∑i Yij 2 (Yij)2 
   P0    P1    P2   P3    P4 

42 5,00 4,75 4,50 5,00 5,50 24,75 123,06 612,56 

43 4,50 4,75 4,50 5,25 5,75 24,75 123,69 612,56 

44 5,25 5,00 5,50 5,00 4,75 25,50 130,38 650,25 

45 4,50 4,75 4,25 4,25 6,00 23,75 114,94 564,06 

46 3,75 4,50 4,00 6,50 6,50 25,25 134,81 637,56 

47 3,75 4,25 4,75 5,75 5,75 24,25 120,81 588,06 

48 4,00 4,50 4,25 6,75 6,50 26,00 142,13 676,00 

49 3,50 4,50 5,25 5,50 5,75 24,50 123,38 600,25 

50 3,50 4,50 5,25 5,50 5,75 24,50 123,38 600,25 

Total 225,00 238,00 252,50 264,00 271,75 1251,25 6600,31 32243,69 

Rataan 4,50 4,76 5,05 5,28 5,44       

Standar deviasi 1,29 1,01 1,07 1,09 1,13       

 

 

FK  = 
(Y… 2

r.t
 

  

  = 
(1251,25 2

50.5
  

  

  = 6262,51 

 

JKT  = ∑ (Y
ij
  2- K 

 

  =(62)+(5,752
 …+(5,50

2
 +(5,75

2
 - 6262,51 

 

  = 337,81 
 

JKP  =  
∑ (Yi  

2

r
- K 

 

  = (
2252+2382+252,502+2642+271,752

70
) - 6262,51 

 

  = 28,88 

 

JKG  = JKT – JKP 

 

  = 337,81- 28,88 
 

  = 308,93 
 

KTP  = 
 KP

dbP
 

 

  = 
28,88

4
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  = 7,22 

 

KTG  = 
 K 

db 
 

 

  =
308,93

245
 

 

  =1,26 
 

F Hitung  = 
KTP

KT 
 

 

  = 
7,22

1,26
 

 

  = 5,73 
 

Tabel Analisis Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

F Tabel 

5% 1% 

Perlakuan     5   28,88 7,22 5,73** 1,87 2,25 

Galat 245 308,93 1,26 
 

 
 

Total 250  337,81 
  

    

Keterangan: F Hitung > F Tabel 1%, menunjukkan perlakuan berpengaruh sangat 

nyata terhadap tekstur  sosis fermentasi 

 

Uji Lanjut DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) 

 

Standar Error 

SE  = √
KT 

r
 

  

 = √
1,26

50
  

  

 = 0,16 

 
 

Jarak Nyata Terkecil 

Perlakuan SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 2,32 0,37 3,03 0,48 

3 2,11 0,34 2,64 0,42 

4 1,97 0,31 2,41 0,38 

5 1,87 0,30 2,25 0,36 

 

 

Urutan Rataan dari Kecil ke Besar 

Perlakuan P0 P1 P2 P3 P4 

Rataan  4,50 4,76 5,05 5,28 5,44 
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Pengujian Nilai Tengah 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 

P0 VS P1   0,26   0,37   0,48 Ns 

P0 VS P2   0,55   0,34   0,42 ** 

P0 VS P3   0,78   0,31   0,38 ** 

P0 VS P4   0,94   0,30   0,36 ** 

P1 VS P2   0,29   0,37   0,48 Ns 

P1 VS P3   0,52   0,34   0,42 ** 

P1 VS P4   0,68   0,31   0,38 ** 

P2 VS P3   0,23   0,37   0,48 Ns 

P2 VS P4   0,39   0,34   0,42 ** 

P3 VS P4   0,15   0,37   0,48 Ns 

Keterangan: **  = berbeda sangat nyata 

  *    = berbeda nyata  

  ns  = non signifikan 

 

Superskrip: 

P0 P1 P3 P2 P4 

a Ab bc b C 
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Lampiran 13. Analisis Nilai Uji Mutu Hedonik Tekstur Sosis Fermentasi 

dengan Penambahan Starter L. plantarum 

 

Panelis 
Perlakuan 

Total (Yi) ∑i Yij 2 (Yij)2 
  P0   P1   P2   P3   P4 

1 3,50 3,50 3,75 4,00 4,00 18,75 70,56 351,56 

2 3,25 3,75 4,25 4,50 4,75 20,50 85,50 420,25 

3 3,50 3,50 3,75 4,00 4,00 18,75 70,56 351,56 

4 3,50 3,50 3,75 4,00 4,00 18,75 70,56 351,56 

5 3,50 3,50 3,75 4,00 4,00 18,75 70,56 351,56 

6 3,50 3,50 3,75 4,00 4,00 18,75 70,56 351,56 

7 3,25 3,50 2,25 4,25 3,50 16,75 58,19 280,56 

8 3,25 3,50 2,25 4,00 4,00 17,00 59,88 289,00 

9 4,00 4,25 4,25 4,75 4,75 22,00 97,25 484,00 

10 1,75 2,50 3,75 4,25 5,00 17,25 66,44 297,56 

11 3,75 3,50 3,75 4,00 3,75 18,75 70,44 351,56 

12 3,00 3,50 3,50 4,00 4,00 18,00 65,50 324,00 

Total 39,75 42,00 42,75 49,75 49,75 224,00 856,00 4204,75 

Rataan 3,31 3,50 3,56 4,15 4,15       

Stdev 0,56 0,38 0,65 0,25 0,45       

 

 

FK  = 
(Y… 2

r.t
 

 

  = 
(224 2

12.5
  

 

  = 836,27 
 

JKT  = ∑ (Y
ij
  2- K 

 

  =(3,502)+(3,502
 …+(4

2
 +(4

2
 - 836,27 

 

  = 19,73 
 

JKP  =  
∑ (Yi  

2

r
- K 

 

  = (
39,752+422+42,752+49,752+49,752

12
) - 836,27 

 

  = 7,21 
 

JKG  = JKT – JKP 

 

  = 19,73- 7,21 
 

  = 12,52 
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KTP  = 
 KP

dbP
 

 

  = 
7,21

4
 

 

  = 1,80 
 

KTG  = 
 K 

db 
 

 

  =
12,52

55
 

 

  =0,23 
 

F Hitung = 
KTP

KT 
 

 

  = 
1,80

0,23
 

 

   = 7,92 

 

Tabel Analisis Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

F Tabel 

5% 1% 

Perlakuan   5   7,21 1,80 7,29** 2,38 3,37 

Galat 55 12,52 0,23 
   

Total 60 19,73 
  

    

Keterangan: F Hitung > F Tabel 1%, menunjukkan perlakuan berpengaruh sangat 

nyata terhadap tekstur sosis fermentasi. 

 

Uji Lanjut DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) 

 

Standar Error 

SE  = √
KT 

r
 

  

 = √
0,23

12
  

  

 =      
 

Jarak Nyata Terkecil 

Perlakuan SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 3,16 0,44 5,01 0,69 

3 2,77 0,38 4,16 0,57 

4 2,54 0,35 3,68 0,51 

5 2,38 0,33 3,37 0,46 
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Urutan Rataan dari Kecil ke Besar 

Perlakuan P0  P1  P2  P3  P4 

Rataan  3,31 3,50 3,56 4,15 4,15 

 

Pengujian Nilai Tengah 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 

P0 VS P1   0,19   0,44   0,69 Ns 

P0 VS P2   0,25   0,38   0,57 Ns 

P0 VS P3   0,83   0,35   0,51 ** 

P0 VS P4   0,83   0,33   0,46 ** 

P1 VS P2   0,06   0,44   0,69 Ns 

P1 VS P3   0,65   0,38   0,57 ** 

P1 VS P4   0,65   0,35   0,51 ** 

P2 VS P3   0,58   0,44   0,69 * 

P2 VS P4   0,58   0,38   0,57 ** 

P3 VS P4   0,00   0,44   0,69 Ns 

Keterangan: **  = berbeda sangat nyata 

  *    = berbeda nyata  

  ns  = non signifikan 

Superskrip: 

P0 P1 P2 P3 P4 

a a a b b 
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Lampiran 14. Dokumentasi Penelitian 

               

  Penimbangan Susu Skim    Homogen Susu Skim 

                                        

                   Kultur Induk        Kultur Antara 

                

     Kultur Kerja            Proses Pengenceran 
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Pembuatan media agar               Homegenisasi media 

                   

Kultur Kerja Dipindahkan ke                                Perhitungan Populasi Starter 

   Media MRSA                                                         

                                                                         

                  

     Starter yang Siap Digunakan          sosis fermentasi 
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Pengasapan Hari Pertama        Pengasapan Hari Kedua 

                  

Pengasapan Hari ke Tiga       Pemotongan Sosis Fermentasi 

                   

  Pengujian Fisik dan Organoleptik       Pengujian Fisik dan Organoleptik  

 

 


