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ABSTRACT
Lamb is one of the animals livestock that is less desirable for consumption
by some people because it has a distinctive flavour that affected it when
were eating, called the smell is "prengus". Processing lamb into fermented
sausage can remove the ’prengus”’ smell. The addition of Candida apicola
yeast to fermented sausages can improve quality and increase shelf life of
product. This research aimed to find out the effect of adding Yeast Candida
apicola on Physicochemical Properties and acceptability of Fermented
Lamb Sausage. This research used experimental method with Completely
Random Design with 3 levels of concentration factor 0,5%, 1%, 1,5% and
2%, and each treatment with 5 replication. The research showed addition
of 2% yeast Candida apicola was had the best tenderness value 73.44
mm/sec/gram, 54,93% of water content, 9,21% of lipid content, 18,36% of
protein content and also produced acceptability the most preferred flavour,
taste and total acceptance.
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PENDAHULUAN

Sosis fermentasi merupakan sosis kering,
dimana daging diperam dengan bantuan starter
bakteri asam laktat (BAL) yang dikeringkan
udara. Sosis  fermentasi dalam  proses
pembuatannya menggunakan campuran lemak,
daging, rempah-rempah, bumbu, dan
menggunakan bakteri asam laktat. BAL dapat
diperoleh secara alami dari dalam daging maupun
ditambahkan ke dalam adonan, selanjutnya
adonan dimasukkan ke dalam casing atau
selongsong (De Maere et al. 2016). Selain
menggunakan bakteri, proses fermentasi dapat
menggunakan yeast untuk merombak karbohidrat
menjadi asam laktat. Beberapa spesies yeast juga
digunakan dalam pembuatan olahan daging
karena memiliki peran penting terhadap rasa dan
aroma. Beberapa spesies yeast terdapat pada
produk daging olahan (sosis, sosis fermentasi,
frankfurter, ham, dan bacon) yaitu Debaryomyces
hansenii, Candida spp, dan Rhodotorula spp.
Yeast memiliki berbagai efek menguntungkan
dalam kesehatan manusia dan menunjukkan
potensi sebagai probiotik.

Candida apicola merupakan salah satu
spesies yeast yang dapat dimanfaatkan dalam
industri makanan olahan ternak. Candida apicola
bersifat proteolitik dan lipolitik dan memiliki
kemampuan dalam mendegradasi peroksida dan
banyak ditemukan dalam proses fermenasi produk
pangan (Encinas et al., 2000) Dinding sel pada
yeast dapat menambah nilai gizi dari sosis
fermentasi tersebut karena mengandung glucan,
mannan, protein, khitin, dan lipid. Yeast diketahui
mempunyai  kemampuan proteolitik  seperti
Candida (Roostita dan Fleet, 1996). Sifat
proteolitik dan lipolitik pada Candida apicola
selama proses fermentasi pada pembuatan sosis
menyebabkan perubahan komposisi fisik dan
kimia. Keberadaan yeast ini dalam sosis
fermentasi mempengaruhi warna, rasa, aroma dan
berkemampuan dalam mendegradasi peroksida,
beraktifitas lipolitik dan proteolitik (Encinas et al.,
2000).

Derajat keasaman atau pH merupakan salah
satu indikator untuk menentukan kualitas sosis
fermentasi. Derajat keasaman yang rendah akan
menghasilkan rasa asam pada sosis fermentasi.
Disamping itu, pH yang rendah juga akan
menyebabkan perubahan pada kadar air. Kadar air
merupakan salah satu parameter mutu sosis yang
penting, karena  air  diperlukan  oleh
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mikroorganisme untuk tumbuh dan berfungsi
secara normal  sehingga akan berpengaruh
terhadap masa simpan sosis.

Standar untuk komposisi kimia sosis
fermentasi di Indonesia masih belum ditetapkan,
namun sosis yang baik harus mengandung protein
minimal 13 %, lemak maksimal 25 %, air
maksimal 67 %, dan karbohidrat maksimal 8 %
(BSN 2015). Penelitian ini dilakukan untuk
mengetahui pengaruh Yeast (Candida apicola)
pada Sosis Fermentasi Daging Domba terhadap
kualitas fisik, kimia dan akseptabilitas

METODE
Bahan Penelitian
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah daging domba 12,5 kg, starter Candida

apicola, akuades, NaOH 0,1 N, sorbitol, glukosa,
STPP, bumbu-bumbu.

Metode Penelitian
Pembuatan isolate yeast
(Roostita et al., 2011)

Candida apicola

Larutkan 20 gram Malt Extract Broth dengan
1 liter aquadest ke dalam Erlenmeyer sampai
homogen dan berwarna kuning bening
menggunakan hot plate, kemudian sterillisasi
larutan media menggunakan autoclave dengan
suhu 115 °Cselama 10 menit. Masukkan
isolat Candida apicola sebanyak 10 % ke dalam
larutan media. Inkubasi isolat yeast dalam media
broth (MEB) dilakukan selama 48 jam pada suhu
optimum pertumbuhan yeast 25 °C.

Leaching daging (Suryaningsih 2011)

Daging domba sebanyak 12,5 kilogram
digiling kemudian dilakukan pencucian dan
disaring menggunakan kain saring sebanyak 8 kali
pencucian pada air dingin. Tambahkan garam 0,3
% pada pencucian ke 8. Daging disaring kembali,
kemudian ditambahkan bahan anti denaturasi dan
Natrium Tripolifosfat (STPP). Daging digiling
kembali, setelah itu dikemas dan dibekukan
selama 24 jam dengan suhu -20 °C

Pembuatan sosis fermentasi
2011)

(Suryaningsih

Daging domba sebanyak 300 gram dan
lemak sapi sebanyak 50 gram digiling secara
bersamaan. Daging yang telah digiling dan
dibekukan kemudian digiling dalam food
processor bersama dengan bumbu-bumbu, garam,
dan dalam bentuk cair (Candida apicola sebanyak
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0,5% ;1 %, 1,5 % ; dan 2 % dari jumlah daging
domba yang digunakan) hingga tercampur rata.
Setelah tercampur rata, adonan yang telah jadi
dimasukkan ke dalam casing salami dengan
diameter lingkaran casing 41 milimeter, kemudian
diikat dan diberi label. Adonan sosis fermentasi
yang telah dimasukkan kedalam casing kemudian
digantung pada rak dan didiamkan selama 24 jam
pada suhu kamar. Proses fermentasi dilakukan
selama 6 hari pada suhu kamar. Fermentasi
diselingi dengan proses pengasapan setiap 2 hari
sekali selama 1 jam pada suhu dibawah 30° C
dengan menggunakan batok kelapa kering sebagai
bahan bakar.

Total Asam Titrasi (Angelia 2017)

Sosis ditimbang terlebih dahulu, berat
sampel yaitu 10 gram lalu diencerkan dengan
akuades sebanyak 100 ml. Larutan sampel
sebanyak 100 ml ditambahkan indikator
phenolphtalein (PP) sebanyak 2-3 tetes. Lalu
titrasi sampel dengan larutan NaOH 0,1 N sampai
berwarna merah. Perhitungan dilakukan dengan
menggunakan rumus sebagai berikut:

Total asam (%)
Vnaon X Vnaon x BM

1
BC x 100

Keempukan

Menggunakan penetrometer yang ditusukan
pada permukaan sosis sebanyak 10 kali selama 10
detik

Pengukuran pH

Sampel sebanyak 10 gram ditimbang dan
dilarutkan ke dalam 100 ml akuades dalam beaker
glass lalu diaduk hingga merata. pH larutan
diukur menggunakan pH meter (HANNA HI
2210-02)

Pengukuran kadar air (Suryaningsih 2011)

2 gram tepung putih telur ditimbang dan
masukan dalam cawan alumunium. Masukkan
Cawan ke dalam blast air oven (YENACO YNC
30L) pada suhu 105-110°C selama 3 jam. Setelah
3 jam, keluarkan cawan, didinginkan dalam
desikator selama 15 menit, kemudian ditimbang.
Lakukan kembali sampai didapat berat konstan.
Kadar air dihitung dengan persamaan berikut :

Kadar air
Bobot awal — Bobot akhir
= x 100
Bobot awal
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Pengujian kadar protein (Suryaningsih 2011)

Penentuan  kadar protein  dilakukan
menggunakan metode Kjeldahl, yang terdiri dari 3
tahap yaitu: tahap destruksi, tahap destilasi dan
tahap titrasi.

Pengujian kadar lemak (Suryaningsih 2011)

Penentuan kadar
metode Soxhlet

Pengujian Organoleptik

lemak menggunakan

Uji hedonik akan dilakukan dengan 20
panelis semi terlatih dengan 5 tingkat skala
hedonik untuk menentukan warna, aroma, tekstur,
rasa dan total penerimaan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Pengaruh Konsentrasi yeast Candida apicola
terhadap Kualitas fisik sosis fermentasi

Hasil pengamatan tingkat yeast Candida
apicola terhadap Kualitas fisik disajikan dalam
Tabel 1.

Berdasarkan tabel 1. tampak semakin besar

persentase yeast Candida apicola yang
dimasukkan maka nilai keempukan semakin
tinggi, hal ini karena pada saat fermentasi

berlangsung yeast Candida apicola melakukan
aktivitas degradasi protein, sehingga akan
meningkatkan  keempukan sosis.  Aktivitas
proteolitik pada Candida sp dapat mengubah
struktur protein menjadi terurai maka tingkat
keempukan akan semakin tinggi hal ini
dikarenakan rantai protein telah terdegradasi.
Menurut Suryaningsih et al. (2019) penambahan 3
% yeast dan 2 % bakteri asam laktat menghasilkan
nilai keempukan sebesar 76,86, nilai keempukan
ini merupakan keempukan yang paling disukai
panelis. Enzim protease ekstraselullar yang
dihasilkan oleh yeast Candida apicola berperan
dalam perombakan protein pada bahan sosis,
sehingga produk akhir sosis fermentasi memiliki
keempukan yang tinggi (Bolumar et al., 2006).
Degradasi fosfolipid dapat mengubah organisasi
struktur dari komponen lipid dalam makanan.
Candida juga memiliki sifat amilolitik yaitu dapat
mendegradasi  pati, dimana pati tersebut
digunakan sebagai bahan utamanya.

Selanjutnya, perubahan keasaman pada sosis
fermentasi merupakan salah satu indikator adanya
aktivitas yeast yang telah ditambahkan, sehingga
menghasilkan rasa asam. Hal ini sesuai dengan
pernyataan menurut Warna et al. (2013) yang
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menyatakan bahwa perubahan keasaman media
merupakan salah satu indikator aktivitas
metabolisme sel yang sudah mulai memproduksi
senyawa asam, seperti asam asetat, asam laktat,
dan asam piruvat. Kondisi asam pada sosis
fermentasi menunjukkan bahwa nilai total asam
tertitrasi yang meningkat. Jumlah asam yang
dihasilkan selain dari hasil metabolisme yeast
Candida apicola juga berasal dari asam-asam
volatil yang ada pada nikumi (Suryaningsih,
2011).

Pengaruh perlakuan yang sama terhadap total
asam tertitrasi, disebabkan karena yeast dalam
memetabolisme  protein dan gula sangat
bergantung terhadap kesedian kandungan nutrisi
pada lingkungannya, dalam hal ini yaitu
komposisi kimia dari sosis. Komposisi kimia sosis
pada setiap perlakuan sama jumlahnya, sehingga
kemampuan yeast Candida apicola dalam
memetabolisme juga sama dan senyawa asam
yang dihasilkan pada setiap perlakuan tidak
bebeda jauh. Total asam tertitrasi yang sama
dikarenakan yeast Candida apicola sudah
mencapai fase statis. Yeast pada setiap perlakuan
sudah  mencapai fase  statis, sehingga
mempengaruhi pembentukan asam organik. Yeast
yang sudah mencapai fase statis dengan pH
dibawah 4,0 sebagian akan mati dan tidak lagi
terbentuk senyawa asam organik.

Yeast Candida apicola pada fase statis tidak
mengalami pertumbuhan dan perkembangbiakan
juga tidak terjadi perombakan senyawa organik
seperti protein, lemak dan gula, sehingga
mengakibatkan asam tertitrasi antar perlakuan
sama. Hasil penelitian menghasilkan total asam
tertitrasi Kisaran 1,36-2,16 %, menurut penelitian
sebelumnnya pada sosis fermentasi ikan tuna hasil
penelitian berkisar antara 2,163 % sampai dengan
3,973 % (Nursyam 2011).

Menurut Warna et al. (2013) menyatakan
bahwa perubahan keasaman media merupakan
salah satu indikator aktivitas metabolisme sel yang
sudah mulai memproduksi senyawa asam, seperti
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asam asetat, asam laktat, dan asam piruvat. Serta
adanya senyawa asam yang dihasilkan pada saat
proses pengasapan, hal ini sesuai dengan
penelitian menurut Suroso et al. (2018) yang
menyatakan bahwa dalam proses pengasapan akan
dihasilkan asam-asam organik, senyawa fenol dan
formaldehid yang akan menempel pada produk
sehingga menyebabkan produk sosis sedikit terasa
asam.

Begitupula dengan nilai pH asam sosis
fermentasi yang terbentuk setelah proses
fermentasi sosis domba, mengindikasikan bahwa
yeast bekerja merombak bahan kimia makanan
menjadi asam, pH tersebut sesuai dengan pH
lingkungan yang cocok untuk yeast beraktivitas
dan berkembangbiak, yaitu pada pH 3,9-5,0
(Pasini et al., 2018). Pada penelitian ini nilai pH
yang dihasilkan menunjukkan hasil yang sama.
Hal ini terjadi karena Candida apicola hidup pada
lingkungan dengan pH optimum 4,2-5,3 dan
minimum pada pH 4,0, sehingga walaupun
penambahan  konsentrasi Candida apicola
meningkat, pH akhir yang dihasilkan tidak akan
kurang dari 4,0 karena pH kurang dari 4,0 maka
Candida sp. akan mengalami fase kematian.

Proses fermentasi olen yeast selalu
menghasilkan pH pada kisaran 4,0-5,3, hal ini
berkaitan dengan kemampuan yeast dalam
menciptakan kondisi asam pada bahan pangan
yang dihasilkan dari asam asam karboksilat hasil
metabolisme. Ketersedian nutrisi berupa protein,
lemak dan karbohidrat yang sama pada adonan
S0sis dari masing-masing perlakuan,
mengakibatkan yeast Candida apicola pada setiap
perlakuan berkemampuan untuk menghasilkan
asam-asam karboksilat dalam jumlah yang relatif
sama, sehingga pH yang dihasilkan berbeda tidak
nyata.

Pengaruh Konsentrasi yeast Candida apicola
terhadap Kualitas kimia sosis fermentasi

Hasil pengamatan tingkat yeast Candida
apicola terhadap Kualitas kimia disajikan dalam
Tabel 2.

Tabel 1 Rata-Rata nilai sifat fisik dan signifikansi pada Berbagai Konsentrasi yeast Candida apicola

Perlakuan
Peubah P1 P2 P3 P4
Keempukan (mm/detik/gram) 55,702 59,782 62,802 73,44°
Total Asam Tertitrasi 2,16™ 1,36™ 157m™ 1,83m
pH 5,06™ 4,92m 491" 4,83
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Tabel 2 Rata-Rata nilai sifat kimia dan signifikansi pada Berbagai Konsentrasi yeast Candida apicola

Parameter Perlakuan
P1 P2 P3 P4
Kadar Air (%) 54,54 56,78 53,80™ 54,93
Kadar Lemak (%) 7,802 7,782 8,53% 9,21°
Kadar Protein (%) 18,702 19,85% 20,21b¢ 18,36°
Tabel 3 Rata-Rata Rangking Akseptabilitas Sosis Fermentasi
.. Perlakuan
Akseptabilitas 1 P2 3 =
Warna 42,33 43,35 38,18 38,15
Aroma 28,402 34,50% 47,35° 51,75°
Tekstur 36,68 42,43 33,60 49,30
Rasa 32,80% 31,632 44,18b° 53,40¢
Total Penerimaan 34,767 30,402 39,40 57,55°

Kadar air sosis fermentasi

Berdasarkan hasil penelitian bahwa kadar air
sosis fermentasi dengan penambahan yeast
Candida apicola menunjukkan pengaruh yang
berbeda tidak nyata namun nilai ini masih dalam
batas yang normal. Hal ini sesuai dengan
persentase kadar air sosis menurut (BSN 2015)
tentang sosis yaitu maksimal 67,0 % dan kadar air
terbaik sosis fermentasi menurut penelitian Nisa
dan Wardani (2016) yakni pada pembuatan sosis
fermentasi dengan waktu pengasapan 60 menit
dan waktu fermentasi 2 hari menghasilkan kadar
air sebanyak 57,24 %.

Hasil yang sama ini diduga karena hasil
metabolit sekunder yeast Candida apicola adalah
berbagai asam organik, CO,, etanol (Tsegaye et
al., 2018). Selain itu didukung dengan sifat
proteolitik yang tinggi dari Candida apicola yang
akan menghidrolisis protein dengan dihasilkannya
enzim protease. Hal ini didukung oleh pernyataan
Reid et al. (2012) Candida apicola menghasilkan
beberapa senyawa salah satunya enzim protease
yang dapat mengurai senyawa protein menjadi
ikatan yang lebih pendek. Protein yang
terhidrolisis erat kaitannya dengan daya mengikat
air pada suatu produk, sehingga lemahnya protein
dalam mengikat memberikan pengaruh yang sama
setiap perlakuannya. Hal ini sesuai dengan
penelitian Hidayatulloh et al. (2016) pembuatan
sosis fermentasi dengan waktu fermentasi 6 hari
menunjukkan bahwa level starter kefir pasta tidak
memberikan pengaruh, namun lama fermentasi
dan interaksi level kefir pasta dan waktu
memberikan hasil yang sangat signifikansi
terhadap kadar air sosis fermentasi daging sapi.

Kadar lemak sosis fermentasi

Kadar lemak pada penelitian ini
menunjukkan hasil yang berbeda dimana semakin
banyak konsentrasi yeast Candida apicola yang
ditambahkan akan meningkatkan nilai kadar
lemak sosis fermentasi. Hal ini berkaitan dengan
persentase yeast yang ditambahkan ke dalam
adonan. Selisih persentase yang tidak terlalu besar
akan memberikan pengaruh yang tidak nyata,
sedangkan selisih yang cukup jauh berbeda akan
memberikan pengaruh yang nyata. Persentase
yeast yang dimasukkan ke dalam adonan akan
mempengaruhi jumlah dari biomassa yeast
tersebut dimana seiring berjalannya waktu
fermentasi jumlah biomassa yeast juga akan
bertambah. Hal ini dibuktikan pada penelitian
Wulandari et al. (2012) bahwa terjadi peningkatan
biomassa Saccharomyces mencapai 156,33 mg
selama 18 jam, dan Candida utilis mencapai 102
mg selama 30 jam waktu fermentasi berlangsung.

Bertambahnya  biomassa yeast akan
berpengaruh terhadap hasil produksi metabolisme
yeast tersebut. Menurut Mendes-Ferreira et al.
(2004) jumlah biomassa akan mempengaruhi
aktivitas yeast. Penelitian Mukhti dan Aryani
(2016) menunjukkan bahwa semakin banyak ragi
yang ditambahkan, persentase etanol yang
dihasilkan juga semakin banyak dikarenakan akan
semakin banyak yeast yang mengurai senyawa
glukosa pada media. Semakin banyak jumlah
Candida apicola akan mempengaruhi aktivitas
lipolitik yang menghasilkan enzim ekstraseluler
dan juga biosurfaktan shoporolipid (Csutak et al.,
2015). Komponen biosurfaktan tersebut terdiri
dari struktur kimia seperti glikolipid, lipopeptida,
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fosfolipid, asam lemak dan lipid netral (Gakpe,
2008). Salah satu hasil dari metabolisme yeast
Candida apicola diantaranya terdapat asam lemak
yang dapat terhitung juga saat pengujian kadar
lemak.

Umumnya yeast jenis Candida tidak terlalu
tinggi dalam menggunakan asam lemak sebagai
sumber yang menyebabkan masih terdapat asam
lemak yang tidak digunakan kemudian terhitung
sehingga terjadinya peningkatan kadar lemak pada
sosis fermentasi daging domba. Didukung dengan
pendapat lain yakni pendapat Yurliasni dan
Zakaria (2013) menyatakan bahwa setiap jenis
khamir memiliki kemampuan metabolisme lemak,
karbohidrat, dan protein yang berbeda.

Kadar protein sosis fermentasi

Berdasarkan hasil penelitian kadar protein

dengan penambahan yeast Candida apicola tidak
berbeda jauh dengan kadar protein menurut
penelitian Romero et al. (2013) yakni dihasilkan
kadar protein sosis fermentasi sebesar 26%.
Berbeda halnya dengan kadar protein pada
penelitian Nisa dan Wardani (2016). Hal ini
dikarenakan  aktivitas  proteolitik  setiap
mikroorganisme berbeda. = Candida apicola
memiliki aktivitas proteolitik yang cukup tinggi
sehingga selain dapat memecah protein menjadi
bentuk yang sederhana, juga dapat menggunakan
protein sebagai sumber energinya.
Terurainya protein merupakan hasil kerja
yeast tersebut yang menghasilkan enzim
protease untuk memutus ikatan peptida,
sehingga senyawa protein akan dipecah
menjadi bentuk yang sederhana. Hal ini
didukung oleh pernyataan Reid et al. (2012)
Candida apicola menghasilkan beberapa
senyawa salah satunya enzim protease yang
dapat mengurai senyawa protein menjadi
ikatan yang lebih pendek.

Penurunan kadar protein pada P4 menjadi
18,36 % dikarenakan biomassa yang semakin
banyak pada persentase penambahan sebanyak 2
% menyebabkan terjadinya persaingan hidup antar
yeast semakin tinggi namun persediaan nutrisi
semakin berkurang, hal ini sesuai dengan
pernyataan Mukhti dan Aryani (2016) bahwa
semakin banyak yeast yang ditambahkan, akan
terjadi persaingan untuk bertahan hidup dengan
memanfaatkan nutrisi pada media, sedangkan
persediaan nutrisi antar  perlakuan sama
jumlahnya.
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Pengaruh Konsentrasi Yeast Candida apicola
terhadap Akseptabilitas sosis fermentasi

Pengaruh berbagai tingkat konsentrasi yeast
Candida apicola terhadap Akseptabilitas sosis
fementasi meliputi warna, aroma, tekstur, rasa
serta total penerimaan. Hasil pengamatan
akseptabilitas diambil sebanyak 20 data. Hasil
pengamatan tingkat konsentrasi yeast Candida
apicola terhadap Akseptabilitas sosis fementasi
disajikan dalam Tabel 3.

Pengaruh Konsentrasi Candida apicola
terhadap Warna dan Tekstur sosis fermentasi

Sosis  fermentasi domba  mengalami
perubahan warna, dari warna awal nikumi yaitu
putih kemerahan berubah menjadi warna cokelat
setelah difermentasi. Warna cokelat ini berasal
dari proses pengasapan, dimana pada proses
pengasapan ini tejadi reaksi maillard antara
protein pada sosis dengan gugus karbonil yang
berasal dari asap (Encinas et al., 2000). Perubahan
warna pada sosis fermentasi juga berasal dari
adanya reaksi biokimia akibat pemanasan,
kelembaban relatif, banyaknya konsentrasi
daging, serta pengolahan sebelum pembuatan
sosis (Bolumar et al., 2006)

Penambahan yeast Candida apicola
hanya sedikit mempengaruhi warna sosis
fermentasi yang didapatkan, yaitu dengan adanya
mekanisme degradasi protein. Enzim protease
yang dihasilkan Candida sp. dapat akan
mendegradasi protein, sehingga akan mengalami
reaksi pencoklatan ketika proses pengasapan
berlangsung (Encinas et al., 2000).

Begitu pula dengan hasil Analisis tekstur
pada sosis fermentasi tidak menunjukkan
perbedaan antar pelakukan. Hal ini dikarenakan
perbedaan konsentrasi penambahan yeast Candida
sp. ke dalam sosis fermentasi tidak menujukan
perbedaan atau peningkatan aktivitas proteolitik
(Patrignani et al., 2007). Aktivitas proteolitik
yeast pada setiap perlakuan sama, dikarenakan
karena substrat (protein), yang digunakan
kuantitasnya sama. Hal ini berdampak terhadap
tekstur yang dihasilkan, semua unit percobaan
menghasilkan tekstur dengan karakteristik yang
sama, yaitu terdapat rongga udara pada bagian
dalam sosis fermentasi dan lapisan tipis yang
mengeras pada bagian luar atau kulit sosis
fermentasi (Bolumar et al., 2006).
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Pengaruh Konsentrasi Candida apicola
terhadap Aroma dan Rasa Fresh Cheese

Perubahan aroma pada sosis fermentasi
diakibatkan karena pembentukan senyawa volatil
dan aromatik. Menurut Flores et al. (2004),
menyatakan bahwa penambahan yeast pada
fermentasi sosis, mengakibatkan hidrolisis lemak,
autooksidasi, hidrolisis protein yang
ditransformasikan dari asam amino menjadi
senyawa-senyawa aromatik, seperti ethyl esters ,
2- methyl butanal, 3-methyl butanal dan beberapa
senyawa volatil, seperti aldehid, sulfur, keton dan
furan, sehingga dapat mengakkibatkan
peningkatan aroma pada produk.

Menurut Flores et al. (2004) proses
fermentasi dengan menggunakan yeast Candida
sp. selama 3-6 hari menghasilkan aroma yang
terbaik, dengan kandungan senyawa @3-
methylbutanal dan  2-methylbutanal  yang
seimbang sehingga menghasilkan aroma sosis
fermentasi yang sebenarnya.  Konsentrasi
penambahan vyang terlampau tinggi akan
meningkatkan senyawa volatil, sehingga pada
tahap fermentasi akan menghasilkan aroma
menyerupai keju, dimana pada proses pembuatan
sosis aroma tidak dinginkan (Arief et al., 2010).

Sejalan dengan hasil aroma, peningkatan
konsentrasi Candida apicola pun mempengaruhi
rasa pada sosis fermentasi. Menurut Andrade et al.
(2010) metabolisme yeast pada proses fermentasi
sosis kering berhubungan dengan peningkatan
pembentukkan senyawa asam organik volatil dan
ester, sehingga mengalami peningkatan rasa asam
dan mempengaruhi penerimaan sosis fermentasi.
Hal ini didukung oleh pendapat menurut Warna et
al. (2013), yang menyatakan bahwa perubahan
keasaman media merupakan salah satu indikator
aktivitas metabolisme sel yang sudah mulai
memproduksi senyawa asam, seperti asam asetat,
asam laktat, dan asam piruvat. Menurut Flores et

al.  (2004) penambahan  yeast species
Debaryomyces sp. dan Candida sp. pada
fermentasi, meghasilkan asam laktat yang

diperoleh dari proses katabolisme karbohidrat
melalui jalur EMP (Embden Meyerhoff Parnass).
Semakin tinggi penambahan yeast Candida
apicola pada proses pembuatan sosis fermentasi,
maka akan diikuti dengan peningkatan jumlah
biomasa, berupa senyawa asam organik ester dan
alkohol pada produk.
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Pengaruh Konsentrasi Candida apicola
terhadap Total Penerimaan sosis fermentasi

Aroma dan rasa merupakan mutu sensoris
yang paling mudah dinilai oleh panelis dengan
menggunakan alat indra. Nilai akseptabilitas
produk biasanya sangat dipengaruhi oleh rasa dan
aroma. Kadar keasaman dan kandungan senyawa
volatil pada sosis fermentasi bertanggung jawab
terhadap rasa dan aroma yang dihasilkan, semakin
tinggi kadar keasaman produk maka akan semakin
rendah nilai penerimaan produk (Flores et al.,
2004). Kondisi asam pada sosis fermentasi
berpengaruh terhadap cita rasa dan tekstur. Rasa
tangy akibat fermentasi oleh yeast menghasilkan
citarasa khas pada sosis fermentasi, seperti
citarasa minuman fermentasi.

Senyawa volatil 3-methylbutanal dan 2-
methylbutanal ~ menghasilkan aroma  sosis
fermentasi yang sebenarnya, yang disukai panelis
dan sangat mempengaruhi nilai akseptabilitas
(Flores et al., 2004). Senyawa asam organik,
volatil dan ester hasil metabolisme yeast Candida
apicola pada saat fermentasi meningkatkan rasa
asam sosis fermentasi sehingga berpengaruh
terhadap total penerimaan sosis  fermentasi
(Andrade et al., 2010). Semakin tinggi senyawa
asam organik, volatil, alkohol dan esteryang
dihasilkan oleh yeast Candida apicola maka
aroma akan semakin pekat, rasa semakin asam
serta warna yang semakin gelap (Bolumar et al.,
2006).

KESIMPULAN

Penambahan yeast Candida apicola
berpengaruh terhadap nilai keempukan, kadar
protein, kadar lemak, aroma dan rasa Ssosis
fermentasi namun tidak memberikan pengaruh
terhadap nilai pH, total asam Tertitrasi, kadar air,
warna dan tekstur. Penambahan yeast candida
apicola sebesar 2 % menghasilkan keempukan
terbaik sebesar 73,44 mm/detik/gram, kadar air
54,93 %, Kadar lemak 9,21 %, kadar protein
18,36, nilai pH 4,83 dan, juga menghasilkan
akseptabilitas aroma, rasa dan total penerimaan
yang paling disukai.
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