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THE EFFECT OF KITCHEN SALT (NaCl) CONCERTATION
ON CHICKEN URUTAN (FERMENTED SAUSAGE)
CHARACTERISTIC

ABSTRACT

Chicken urutan is fermented chicken sausage that has a dense texture with a savory
taste. This study aims to determine the effect of salt concentration on the
characteristics of chicken urutan organoleptically and increase the nutritional value.
This type of research was Experimental with Completely Randomized Block
Design (RDBC), 5 treatments and 3 replications with a salt concentration of 1%,
2%, 3%, 4%, and 5% of the chicken urutan. Organoleptic testing showed that salt
concentration had a significant effect on scent, texture, taste, overall acceptance,
texture quality, and taste quality but had no significant effect on color and scent
quality. Increasing salt concentration had no effect on protein content, fat content,
carbohydrate content, water content, and ash content. Salt concentration had no
effect on protein content, fat content, carbohydrate content, water content, and ash
content. The best treatments were P1 (1%) and P2 (2%) with a color preference
level of 2.82-2.86 (neutral), scent 3.12-3.77 (neutral-like), texture 1.73-2 .59
(dislike-neutral), taste 3.50-4.29 (likes), overall acceptance 4.06-4.30 (likes), scent
quality 1.99-2.13 (slightly savory, slightly sour), texture quality 2.42-2.79 (slightly
dense-solid), and taste quality 2.44-2.53 (slightly salty-savory), with protein 34.21-
35.73%/ww, fat 7.03 -7.56%/bb, carbohydrates 1.46-1.75%/bb, water content
52.92-52.95%, and ash content 2.83-3.49%/bb. One serving of 50 grams of chicken
urutan contains 17,5 grams of protein that meets 28% of the daily adequacy, 3,5
grams of fat meets 5,2% of the daily adequacy, 1 gram of carbohydrates meets
0,28% of the daily adequacy, water content 26,5%, and ash content of 1,5%/bb.

Keywords : Urutan, Salt, Protein, Fat, Carbohydrate



PENGARUH KONSENTRASI GARAM DAPUR (NacCl)
TERHADAP KARAKTERISTIK URUTAN AYAM
(SOSIS TERFERMENTASI)

ABSTRAK

Urutan ayam yaitu sosis ayam terfermentasi yang memiliki tekstur padat dengan
rasa gurih. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi garam
terhadap karakteristik urutan ayam secara organoleptik dan meningkatkan nilai
gizi. Jenis penelitian Eksperimental dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK), 5
perlakuan dan 3 kali ulangan dengan konsentrasi garam sebanyak 1%, 2%, 3%, 4%,
dan 5% terhadap urutan ayam. Pengujian organoleptik menunjukkan konsentrasi
garam berpengaruh nyata terhadap aroma, tekstur, rasa, penerimaan keseluruhan,
mutu tekstur, dan mutu rasa tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap warna dan
mutu aroma. Konsentrasi garam tidak berpengaruh terhadap kadar protein, kadar
lemak, kadar karbohidrat, kadar air, dan kadar abu. Perlakuan terbaik pada
perlakuan P1 (1%) dan P2 (2%) dengan tingkat kesukaan warna 2,82-2,86 (netral),
aroma 3,12-3,77 (netral-suka), tekstur 1,73-2,59 (tidak suka-netral), rasa 3,50-4,29
(suka), penerimaan keseluruhan 4,06-4,30 (suka), mutu aroma 1,99-2,13 (agak
gurih sedikit asam), mutu tekstur 2,42-2,79 (agak padat-padat), dan mutu rasa 2,44-
2,53 (agak asin-gurih), dengan protein 34,21-35,73%/bb, lemak 7,03-7,56%/hb,
karbohidrat 1,46-1,75%/bb, kadar air 52,92-52,95%, dan kadar abu 2,83-3,49%/bb.
Satu porsi 50 gram urutan ayam mengandung protein 17,5 gram memenuhi 28%
kecukupan harian, lemak 3,5 gram memenuhi 5,2% kecukupan harian, karbohidrat
1 gram memenuhi 0,28% kecukupan harian, kadar air 26,5%, dan kadar abu
1,5%/bb.

Kata Kunci : Urutan, Garam, Protein, Lemak, Karbohidrat
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RINGKASAN PENELITIAN

PENGARUH KONSENTRASI GARAM DAPUR (NaCl)
TERHADAP KARAKTERISTIK URUTAN AYAM
(SOSIS TERFERMENTASI)

Oleh : Gusti Ayu Karisma Deviartha (P07131218028)

Sosis fermentasi merupakan produk sosis yang berasal dari hasil kerja bakteri
pembentuk asam laktat, baik yang terdapat dalam daging secara alami maupun
bakteri starter yang ditambahkan. Bali memiliki kuliner tradisional urutan yaitu
masakan sejenis sosis yang terbuat dari daging dan lemak babi yang diberi bumbu-
bumbu kemudian dimasukkan ke dalam usus babi. Urutan ayam (sosis
terfermentasi) terbuat dari daging ayam dan bumbu (base genep) untuk menambah
nilai gizi seperti protein, karbohidrat, dan lemak dengan perbedaan konsentrasi
garam.

Garam adalah suatu senyawa kimia dengan nama Sodium Klorida atau Natrium
Klorida (NaCl) merupakan salah satu kebutuhan pelengkap untuk pangan dan
sumber elektrolit bagi tubuh manusia. Penambahan garam dalam proses fermentasi
dapat membantu mengurangi kelarutan oksigen dalam air dan dapat menghambat
aktivitas bakteri proteolitik. Mikroba pada produk fermentasi dapat memecah
komponen kompleks menjadi bahan yang lebih sederhana sehingga mudah dicerna.
Protein yang dipecah menjadi asam amino memiliki peran dan fungsi spesifik bagi
pertumbuhan, perkembangan, imunitas tubuh, dan menjaga keseimbangan hormon
atau enzim.

Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian Eksperimental dengan
Rancangan Acak Kelompok (RAK). Penelitian dilakukan dengan 5 jenis perlakuan
masing-masing perlakuan terdiri dari 3 kali ulangan, sehingga ada 15 unit
percobaan. Adapun perlakuan sebagai berikut: P1 (konsentrasi garam 1%), P2
(konsentrasi garam 2%), P3 (konsentrasi garam 3%), P4 (konsentrasi garam 4%),
P5 (konsentrasi garam 5%). Uji organoleptik meliputi uji warna, aroma dan mutu
aroma, tekstur dan mutu tekstur, rasa dan mutu rasa, serta penerimaan secara
keseluruhan. Uji kadar protein menggunakan metode mikro Kjeldahl, uji kadar

lemak menggunakan metode ekstrasi soxhlet, uji kadar karbohidrat menggunakan
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metode by different, uji kadar air menggunakan metode oven, dan uji kadar abu
menggunakan muffle furnance (gravimetric).

Hasil pengujian organoleptik menunjukkan bahwa konsentrasi garam yang
berbeda berpengaruh nyata terhadap aroma 2,63-3,77 (netral-suka), tekstur 1,66-
2,59 (tidak suka-netral), rasa 2,13-4,29 (tidak suka-suka), penerimaan keseluruhan
3,43-4,30 (netral-suka), mutu tekstur 2,30-2,79 (agak padat-padat), dan mutu rasa
1,52-2,53 (agak asin-gurih) tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap warna 2,82-
3,27 (netral) dan mutu aroma 1,87-2,13 (agak gurih sedikit asam). Bertambahnya
konsentrasi garam meningkatkan kelarutan protein karena ion-ion anorganik garam
yang terhidrasi sempurna mengikat permukaan protein. Semakin berkurang kadar
air maka kadar protein akan semakin meningkat diikuti oleh kadar lemak, kadar
karbohidrat dan kadar abu walaupun tidak linier tetapi hasil secara statistik tidak
jauh berbeda.

Konsentrasi garam pada perlakuan P1 (1%) dan P2 (2%) merupakan perlakuan
yang paling diterima secara organoleptik dengan kadar protein 34,21-35,73%/bb,
kadar lemak 7,03-7,56%/bb, kadar karbohidrat 1,46-1,75%/bb, kadar air 52,92-
52,95%, dan kadar abu 2,83-3,49%/bb sedangkan uji organoleptik warna dengan
nilai rata-rata 2,82-2,86 (netral), aroma 3,12-3,77 (netral-suka), tekstur 1,73-2,59
(tidak suka-netral), rasa 3,50-4,29 (suka), penerimaan keseluruhan 4,06-4,30 (suka)
mutu aroma 1,99-2,13 (agak gurih sedikit asam), mutu tekstur 2,42-2,79 (agak
padat-padat), dan mutu rasa 2,44-2,53 (agak asin-gurih). Satu porsi 50 gram urutan
ayam (sosis terfermentasi) mengandung protein 17,5 gram, lemak 3,5 gram,
karbohidrat 1 gram, kadar air 26,5%, dan kadar abu 1,5%. Hal tersebut
menunjukkan bahwa dalam 1 porsi urutan ayam (sosis terfermentasi) dapat
memenuhi kebutuhan protein 28%, lemak 5,2%, dan karbohidrat 0,28% per hari

dalam bentuk lauk untuk usia dewasa.

Daftar bacaan : 69 (Tahun 2011 — 2022)
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