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Abstrak 

 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan kualitas susut masak dan hedonik sosis ayam 

dengan penambahan bawang dayak. Manfaat dilakukannya penelitian ini adalah meningkatkan 

diversifikasi produk hasil ternak serta memperoleh informasi terkait pengaruh perbedaan taraf 

penambahan bawang dayak dalam permbuatan sosis ayam terhadap susut masak dan hedonik. 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan 

berbeda yaitu tanpa penambahan bawang dayak (T0) penambahan bawang dayak sebanyak 2% (T1) 

dan penambahan bawang Dayak sebanyak 4% (T2) dengan pengulangan sebanyak 3 kali. Parameter 

yang diujikan adalah susut masak dan hedonik yang terdiri atas rasa, aroma, warna, dan kekenyalan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan taraf penambahan bawang dayak berpengaruh 

terhadap kualitas susut masak dan hedonik sosis daging ayam. Sosis ayam dengan penambahan 

bawang dayak paling disukai oleh panelis dengan persentase susut masak lebih rendah sehingga 

sosis bawang dayak dapat dipasarkan secara luas dan aman di konsumsi.  

 

Kata kunci: Bawang dayak, Hedonik, Sosis, Susut masak 

 

Abstract 
 

This study aims to determine the difference in the quality of cooking shrinkage and hedonic chicken 

sausage with the addition of Dayak onions. The benefit of this study is to increase the diversification 

of livestock products and obtain information related to the influence of different levels of addition 

of Dayak onions in chicken sausage making on cooking shrinkage and hedonic. The experimental 

design used was a Complete Random Design (RAL) with 3 different treatments, namely without the 

addition of Dayak onions (T0) Addition of Dayak onions 2% (T1) and adding Dayak onions of 4% 

(T2) with 3 repetitions. The parameters tested were cooked shrinkage and hedonic consisting of 

taste, aroma, color, and chewiness. The results showed that the difference in the level of addition of 

Dayak onions had an effect on the quality of cooking shrinkage and hedonic chicken sausage. 

Chicken sausage with the addition of Dayak onions is the most preferred by the panelists with a 

lower percentage of cooking shrinkage so that Dayak onion sausages can be widely marketed and 

safe for consumption.  
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PENDAHULUAN 

Pembangunan harus dilakukan di berbagai sektor salah satunya sektor pangan 

seperti pangan hasik ternak. pangan hasil ternak yang terbuat dari daging ayam yaitu sosis 

karena sangat disukai masyarakat. Daging merupakan salah satu sumber pangan yang 

memiliki kandungan protein tertinggi dibandingkan dengan produk pertanian lainnya yang 

disukai masyarakat. Menurut (Sundari et al.,2015; Ismanto, 2020) bahwa kadar protein 

daging ayam yaitu 18,71 %, protein tempe, 18,44 %, dan protein pada tahu sebesar 13,84 

%. Daging ayam merupakan salah satu daging yang banyak di minati masyarakat karena 

memiliki harga yang murah dan mudah didapat, permintaan daging ayam setiap tahunnya 

terus meningkat menurut data (BPS Kalimantan Tengah, 2023) permintaan daging terus 

meningkat pada tahun 2021 jumlah konsumsi daging ayam sebanyak 26.832.010 pada 

tahun 2022 sebanyak 37.848.084 dan pada tahun 2023 sebanyak 39.440.160. Namun 

karena daging memiliki kandungan protein yang cukup tinggi sehingga daging mudah 

rusak atau busuk jika tidak di simpan dengan baik atau jika tidak cepat diolah. salah satu 

cara untuk mengawetkan daging yaitu dengan di olah menjadi sosis.  

Menurut (Acham et al., 2018) Daging ayam memiliki nutrisi yang lebih besar 

dibandingkan daging lainnya. Daging ayam mengandung protein 20,2, lemak 12,6, kadar 

abu 1, dan kadar air 81,8. Bawang dayak (Eleutherine Palmifolia (L) Merr) merupakan 

jenis umbi lokal yang berasal dari kalimantan Tengah telah digunakan sebagai pengobatan 

tradisional melawan kanker payudara oleh penduduk lokal Kalimantan karena fungsinya 

sebagai immunostimulant, antiinflammatory, antitumor, dan proteksi jantung pada 

penderita kelainan jantung koroner (Hidayat, 2022). Bawang dayak (Eleutherine Palmifolia 

(L) Merr) merupakan bahan yang mengandung alkaloid, saponin, dan bahan-bahan lain. 

Selain itu bawang dayak mengandung vitamin C pada aras yang cukup tinggi. Penambahan 

ekstrak bawang dayak ke dalam produk pangan yang memiliki kandungan vitamin C rendah 

dapat meningkatkan kualitas produk. Selain itu bawang dayak sebagai tanaman kaya 

senyawa fitokimia yang berpotensi besar sebagai sumber antioksidan.  

Perkembangan era globalisasi terus meningkat menyebabkan perubahan gaya 

hidup sehat dan praktis yaitu seperti pangan fungsional. Pangan fungsional adalah pangan 

yang berdampak baik untuk kesehatan sehingga berdasarkan hal tersebut penulis tertarik 

untuk melakukan penelitian untuk mengetahui perbedaan kualitas susut masak dan hedonic 

sosis ayam yang ditambahkan bawang dayak dengan taraf berbeda, yang dapat dijadikan 

pangan fungsional yaitu sosis ayam dengan penambahan bawang dayak. Adapun judul 
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penelitian ini yaitu “karakteristik susut masak dan hedonic sosis ayam dengan penambahan 

bawang dayak (Eleutherine Palmifolia (L) Merr) dari Kalimantan Tengah”. 

MATERI DAN METODE 

Materi 

Bahan yang digunakan pada penelitian adalah ayam bagian dada, garam, bumbu, 

tepung tapioka, es batu, dan bawang dayak. Ayam fillet digunakan sebagai bahan baku 

sosis. Es batu digunakan untuk pendispersi olahan sosis yang dibuat. Tepung tapioka 

digunakan untuk pengikat dan pembentuk adonan sosis. Pada uji hedonik bahan yang 

digunakan yaitu sosis ayam yang sudah di goring yang disajikan dengan kemasan mika 

plastik. 

Rancangan Percobaan 

Penelitian ini dilakukan secara eksperimen dengan menggunakan rancnagan acak 

lengkap (RAL. dengan 3 perlakuan berbeda yaitu tanpa penambahan bawang dayak (T0) 

penambahan bawang dayak sebanyak 2% (T1) dan penambahan bawang Dayak sebanyak 

4% (T2) dengan pengulangan sebanyak 3 kali. Parameter yang diujikan adalah susut masak 

dan hedonik yang terdiri atas rasa, aroma, warna, dan kekenyalan Setiap perlakuan diulang 

sebanyak 3 kali sehingga terdapat 9 unit percobaan.  

Pembuatan Sosis 

Bahan yang dihaluskan adalah daging ayam bagian dada dan es batu selama 2 

menit. Bawang dayak, tepung tapioka, sebagian es batu, dan susu skim dimasukkan ke 

dalam food processor setelah daging dihaluskan. Penambahan merica bubuk, minyak 

nabati, garam dimasukkan selanjutnya penambahan bawang dayak diberikan sesuai taraf 

pemberiannya pada adonan yaitu dengan penambahan bawang dayak 0%, 2% dan 4%. dan 

adonan kemudian dihomogenkan. Adonan yang sudah jadi dimasukkan ke dalam stuffer 

dan diisikan ke dalam selongsong sosis. Adonan kemudian dikukus selama 30 menit dan 

didinginkan. Sosis kemudian dipotong dari ikatannya dan siap untuk dilakukan uji hedonik. 

Parameter yang diamati 

Pengujian susut masak (cooking loss) dilakukan dengan cara menimbang sosis 

ayam yang belum dilakukan pengukusan dan yang setelah dilakukan pengukusan (Suwiti 

et al. 2017). Dengan rumus sebagai berikut.  

% Susut masak =
A−B

A
 X 100% 

Keterangan:  

A = Berat sosis dalam selongsong belum dikukus 
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B = Berat sosis dalam selongsong setelah dikukus 

Hedonik 

Pengujian hedonik berdasarkan pendapat (Ramadhani et al., 2019) dengan 

menggunakan panelis semi terlatih sebanyak 30 orang yang merupakan para pegawai 

negeri sipil dan pelajar di kabupaten lamandau. Seriap panelis diberikan sampel sebanyak 

3 buah sampel. Pengujian hedonic dilakukan oleh para panelis dengan 5 skala penilaian 

kesukaan yakni: 1 (sangat tidak suka), 2 (Tidak suka) 3, (agak suka), 4 (suka) dan 4 (sangat 

suka). 

Analisis data  

Data susu masak dianalisis menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) 

Sedangkan data hedonic atau kesukaan dianalisis menggunakan uji nonparametrik kruskal 

wallis dengan aplikasi IBM SPSSFor windows 24 jika perlakuan berbeda nyata maka 

dilakukan uji lanjut menggunakan Mann Whiteney. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Susut Masak  

Berikut hasil pengujian susut masak sosis ayam dengan penambahan bawang dayak pada 

tabel 1. 

Tabel 1. Hasil Uji Susut Masak (Cooking Loss) Sosis Ayam dengan Penambahan Bawang 

Dayak 

Perlakuan Susut masak (%) 

T0 0,06 ± 0,0057ᵃ 

T1 0,05 ± 0,0057ᵇ 

T2 0,02 ± 0,0010ᶜ 

Keterangan: Superskrip berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan nyata 

(P<0,05) 

Berdasarkan data hasil pengujian susut masak sosis daging ayam dengan 

penambahan bawang dayak pada Tabel 1, dapat diketahui bahwa perbedaan penambahan 

taraf persentase penambahan bawang dayak memberikan pengaruh yang nyata terhadap 

persentase susut masak sosis (P<0,05). Adapun pada perlakuna T0 sebesar 0,06 %, 

kemudian T1 sebesar 0,05% dan T2 sebesar 0,02%.  Hal ini menunjukkan bahwa semakin 

tinggi penambahan bawang dayak maka akan menurunkan susut masak dari sosis ayam. 

Sosis ayam yang mempunyai susut masak yang rendah mempunyai kulitas yang lebih baik 

daripada sosis ayam dengan persentase susut masak yang tinggi. Produk dengan susut 
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masak yang rendah menunjukkan bahwa selama pemasakan bahwa kehilangan air dan 

jumlah gizi yang hilang sedikit sekali. Menurut Pendapat Irawati et al., (2015) Susut masak 

dapat dipengaruhi oleh kandungan protein semakin banyak total protein pada suatu produk 

maka semkain kecil tingkat susut masaknya. Selain itu susut masak juga dapat dipengaruhi 

oleh daya mengikat ai. Protein akan menahan air sehingga air yang keluar semakin sedikit 

sehingga susut masak berkurang.  

Penambahan 4% bawang dayak berpengaruh nyata menurunkan persentase susut 

masak pada sosis ayam hal ini disebabkan oleh bawang dayak juga mengandung protein 

sebesar 1,07% dan mengandung air sebesar 52,24% Sedangkan menurut yuswi (2017) 

bawang dayak mengandung kadar air sebesar 85%. Seperti yang diketahui bahwa protein 

mempunyai kemampuan mengiat air sehingga hal inilah yang mneyebabkan susut masak 

sosis ayam dengan penambahan bawang dayak lebih rendah dibandingkan control yaitu T0 

tanpa penambahan bawang dayak. Sehingga  Peningkatan penambahan bawang dayak akan 

meningkatkan kadar protein dari sosis ayam dengan tambahan bawang dayak. 

Menurut Sompie et al., (2020) Daya ikat air dapat mempengaruhi susut masak 

produk olahan daging. Daya ikat air berbanding terbalik dengan susut masak sehingga 

semakin tinggi kemampuan mengikat air maka akan menurunkan susut masak produk 

olahan begitu pula sebaliknya. Daya ikat air berhubungan erat dengan susut masak produk 

olahan.  

Hedonik 

Pengambilan sampel uji hedonik meliputi warna, aroma, rasa, dan kekenyalan. 

Dengan memberikan nilai dari 1 sampai 5. Nilai 1 (sangat tidak suka), nilai 2 (tidak suka), 

nilai 3 (agak Suka), Nilai 4 (suka), nilai 5 (sangat suka). Hasil rata-rata nilai uji hedonik 

dapat dilihat pada Tabel 2.  

Tabel 2. Nilai Rata-Rata Uji Hedonik Sosis Ayam dengan Penambahan Bawang Dayak 

Sampel Warna Aroma Rasa Kekenyalan 

T₀ 3,4ᵃ 3,77ᵃ 3,77ᵃ 3,57ᵃ 

T₁ 3,6ᵃ 3,73ᵃ 3,60ᵃ 3,50ᵃ 

T₂ 4,4ᵇ 4,23ᵇ 4,1bᵇ 3,50ᵃ 

Keterangan: Superskrip dengan huruf yang berbeda menunjukan berbeda nyata (P < 0,05) 
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Warna  

Berdasarkan hasil analisis yang telah dilakukan Produk pangan yang memiliki 

warna yang menarik akan berpeluang besar untuk dibeli konsumen. Uji kesukaan warna 

harus diketahui karena warna merupakan salah satu syarat produk dapat diterima oleh 

konsumen sebagai pelengkap kualitas yang penting sehingga dapat mengisyaratkan produk 

yang berkualitas. Semakin menarik warna produk tingkat kesukaan akan semakin tinggi.  

 Rata-rata penilaian uji hedonik terhadap warna sosis ayam dengan penambahan 

bawang dayak berbeda nyata (P<0,05). Nilai rata-rata uji kesukaan warna berkisar antara 

3,4 sampai dengan 4,4 yang berarti warna sosis ayam pada T₂ dengan penambahan bawang 

dayak 4 % lebih menarik dari pada T₀ (kontrol) tanpa penambahan bawang dayak. hasil 

tersebut membuktikan bahwa penambahan bawang dayak berpengaruh terhadap tingkat 

kesukaan terhadap warna sosis ayam. warna merupakan faktor penting bagi kebanyakan 

makanan baik yang diproses maupun yang tidak diproses. Saputra & Eldha (2007) 

menyatakan bahwa warna dari bawang dayak ialah merah marun atau merah kecoklatan. 

Winarno, (2004) menyatakan bahwa warna merah yang terdapat pada ekstrak bawang tiwai 

(dayak) dipengaruhi oleh adanya kandungan antosianin. Seragih (2011) menyatakan bahwa 

kandungan antosianin pada bawang dayak sebesar 4,3 mg/100 g. Hal tersebut yang 

membuat sosis ayam dengan penambahan bawang dayak 4% lebih disukai. 

 Aroma  

Aroma merupakan salah satu faktor yang dipertimbangkan oleh responden dalam 

memilih suatu produk sebagai salah satu penentu kualitas. Aroma digunakan terutama pada 

industri pangan untuk menggambarkan bau enak khas pada suatu makanan yang manusia 

terima dengan indra penciuman. 

rata-rata penilaian Uji hedonik terhadap aroma sosis ayam dengan penambahan 

bawang dayak berkisar 3,73 sampai dengan 4,23 yang berarti sosis ayam dinilai agak suka 

sampai dengan suka. Nilai rata-rata kesukaan tertinggi terdapat pada T₂ dengan penggunaan 

bawang dayak sebanyak 4%. Perlakuan terendah pada T₁ yaitu sebesar 3,73 (agak suka) 

dan tertinggi pada T₂ (suka). Hasil analisis menunjukan berbeda nyata (P<0,05). Senyawa 

aroma penting dalam produksi makanan untuk meningkatkan rasa dan daya tarik produk 

makanan tersebut. (Saputra dan Eldha, 2007) menyatakan bahwa bawang dayak memiliki 

senyawa bau dari turunan aldehide-keton yaitu aldehide aromatik sehingga membuat 

bawang dayak mempunyai bau yang khas. Hal ini sesuai dengan pendapat (Ismanto, 2014) 

https://doi.org/10.47687/snppvp.v5i1.1147


Prosiding Seminar Nasional Pembangunan dan Pendidikan Vokasi Pertanian 

Politeknik Pembangunan Pertanian Manokwari, 21 September 2024 

e ISSN : 2774-1982 

DOI : https://doi.org/10.47687/snppvp.v5i1.1147   

 

669 

 

bahwa semakin meningkatnya penambahan ekstrak bawang dayak pada nugget ayam arab, 

akan meningkatkan senyawa bau khas bawang dayak pada nugget yang dihasilkan. 

Rasa 

Rasa sangat menentukan tingkat kesukaan panelis terhadap bahan pangan. Rasa 

merupakan rangsangan yang dikecap oleh lidah meliputi lima jenis yaitu manis, asam, asin, 

pahit, dan gurih. hasil analisis menunjukan perbedaan nyata (P<0,05). nilai rata-rata 

penilaian organoleptik terhadap rasa sosis ayam dengan penambahan bawang dayak 

berkisar 3,60 sampai dengan 4,1 yang berarti rasa sosis ayam dengan penambahan bawang 

dayak dinilai agak suka sampai dengan suka. Nilai rata-rata kesukaan tertinggi terdapat 

pada sosis ayam dengan penambahan bawang dayak pada (T₂) yaitu sebesar 4,1 (suka) dan 

terendah pada (T₁). Kisaran rata-rata skor tersebut menunjukan bahwa responden menyukai 

rasa sosis ayam pada semua perlakuan dalam penelitian ini atau dengan kata lain bahwa 

penambahan bawang dayak hingga pada aras 4% tidak merubah rasa sehingga responden 

menyukai rasa sosis ayam dengan penambahan bawang dayak aras 4% .(Ismanto, 2014) 

mengungkapkan bahwa penambahan ekstrak bawang tiwai (dayak ) pada nugget ayam arab 

dengan aras tertinggi yaitu 15% menunjukkan penurunan skor rasa, hal ini dapat terjadi 

karena pengaruh dari saponin dan tannin dalam bawang dayak yang dapat menyebabkan 

rasa sepat atau pahit.  

Kekenyalan  

Kekenyalan merupakan suatu penilaian yang dilakukan dalam penelitian ini untuk 

menilai tingkat kesukaan terhadap sosis ayam dengan penambahan bawang dayak dengan 

skor 1-5 (paling tidak disukai hingga sangat disukai). 

Nilai rata-rata uji hedonik terhadap tekstur sosis pada gambar 6 menunjukan hasil 

tidak berbeda nyata (P>0.05). Penilaian pada tekstur sosis T₀, T₁ dan T₂ yaitu agak disukai 

oleh responden. Sosis ayam dari perlakuan T₀, T₁, T₂ dinilai memiliki tekstur yang tidak 

kenyal atau lunak. Penambahan bawang dayak hingga aras 4% tidak memberikan 

perbedaan yang signifikan dikarenakan perbedaan tekstur pada semua perlakuan yang 

relatif kecil. Menurut (Hidayat, 2022) Penambahan bawang dayak tidak dimaksudkan 

untuk melunakan tekstur namun lebih dititik beratkan untuk menambahkan antioksidan 

alami, sehingga penambahan bawang dayak tidak menyebabkan terjadinya perubahan 

tingkat kekenyalan. 
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KESIMPULAN 

Penambahan bawang dayak pada produk sosis ayam dapat menghasilkan perbedaan 

kualitas susut masak dan hedonik produk sosis daging ayam. Susut masak sosis daging 

ayam yang ditambahkan bawang dayak lebih rendah dibandingkan dengan tanpa 

penambahan bawang dayak. Secara keseluruhan sosis yang terbuat dengan tambahan 

bawang dayak lebih disukai oleh panelis.  
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