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Abstract 

 

This study aims to determine the effect of adding soursop leaf extract 

(SLE) at level 0 (control), 2, 4, and 6% (the weight of SLE /the weight of the 

dough) on the physical, organoleptic and antioxidant qualities of chicken 

sausages. A Completely Randomized Design (CRD) was used in this study. 

Data analysis was performed using analysis of variance (ANOVA) and further 

tested using the Least Significant Difference Test (LSD). The results showed 

that differences in SLE levels did not significantly affect the physical quality of 

chicken sausages, but did change the color, aroma, texture, and taste. The color, 

smell, texture, and taste of chicken sausage with the addition of 6% SLE showed 

results that appeared to be greener, had a stronger soursop aroma, more elastic, 

and tasted more bitter than the other treatments (P <0.05). The lowest 

antioxidant activity was shown by SLE 0% in both the dough (39.78%) and 

cooked sausage (17.10%). The highest antioxidant activity was SLE 6%, with 

antioxidant activity of 57.63% in the dough and 37.43% in cooked sausages. 

The addition of chicken sausage does not affect physical quality but has a 

significant impact on the soursop leaf extract test on organoleptic color, aroma, 

texture, and taste. The best organoleptic quality is demonstrated at 4% SLE. 

The addition of soursop leaf extract level is accompanied by increased levels of 

antioxidants both in the dough and in cooked sausage. 
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Daging ayam broiler memungkinkan untuk 

diolah menjadi produk-produk pangan seperti 

sosis, kornet, nugget, dan lain sebagainya. Sosis 

adalah bahan pangan yang berasal dari 

potongan daging yang digiling dan diberi 

bumbu dan dapat langsung disiapkan dan 

segera dimasak untuk dikonsumsi (Rosida et 

al., 2015). Sosis merupakan produk olahan 

yang telah dikenal dan banyak diminati oleh 

masyarakat karena bersifat cepat saji, memiliki 

rasa yang lezat, aroma yang nikmat dan 

pembuatannya yang mudah. Konsumsi sosis 

oleh masyarakat Indonesia tumbuh rata-rata 

4,46% per tahun (Anggraeni et al., 2014). 

Sosis difortifikasi untuk meningkatkan 

kualitas atau membuat sosis menjadi produk 

yang memiliki nilai lebih. Upaya-upaya 

fortifikasi yang telah dilakukan pada produk 

sosis yaitu dengan menambahkan bahan labu 

merah pada sosis untuk melihat fisika kimia, 

antioksidan serta sebagai pewarna alami pada 

sosis (Khotimah et al., 2013). Fortifikasi 

lainnya yaitu pembuatan sosis ayam dengan gel 

porang sebagai bahan pengikat terhadap 

karakteristik sosis (Prastini et al., 2015). 

Tanaman sirsak berasal dari bahasa 

Belanda yaitu zuurzak yang berarti kantong 

asam dengan nama ilmiah Annona muricata L. 

Tanaman sirsak tersebar luas di daerah tropis 

dan subtropis. Daun sirsak memiliki kandungan 

antioksidan yang berfungsi sebagai antikanker, 

antibakteri, menurunkan kolesterol dalam 

darah, serta mampu menurunkan kadar asam 
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urat (Cresna, 2014). Penelitian sebelumnya 

oleh Fauziah et al. (2012) melaporkan bahwa 

ekstrak sirsak merupakan salah satu dari 

beberapa ekstrak tanaman lain dengan 

kandungan antioksidan yang mampu 

menurunkan kandungan radikal bebas pada 

daging sapi yang diradiasi dengan sinar gamma. 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui 

karakteristik sosis ayam yang diberi 

penambahan ekstrak daun sirsak ditinjau dari 

kualitas fisik, organoleptik dan kadar 

antioksidan. 

Alat yang digunakan untuk pembuatan 

ekstrak daun sirsak yaitu blender dan kertas 

saring. Pembuatan sosis ayam (penggiling 

daging, sarung tangan, mixer, selongsong sosis, 

baskom, panci, dan kompor). Alat yang 

digunakan untuk pengujian kualitas fisik sosis 

ayam yaitu pH meter dan beaker glass. 

Pengujian daya ikat air (timbangan, kertas 

saring, lempengan kaca, plastik transparan, 

spidol permanen dan beban 35 kg). Alat yang 

digunakan untuk pengujian susut masak yaitu 

tisue dan timbangan digital. Alat yang 

digunakan untuk pengujian organoleptik yaitu 

kuisioner. Pengujian antioksidan sosis ayam 

(waterbath, spektrofotometer, labu ukur, dan 

tabung reaksi). 

Bahan utama yang digunakan untuk 

penelitian yaitu daun sirsak, daging ayam dan 

DPPH. Bahan tambahan yang digunakan yaitu  

etanol 95%, garam, bawang putih, merica, 

ketumbar, gula, tepung tapioka, aquades, susu 

skim dan minyak nabati. 

Rancangan percobaan yang dilakukan 

dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL). Penelitian ini menggunakan 

empat perlakuan yaitu level ekstrak daun sirsak 

0, 2, 4 dan 6% dengan empat ulangan.  

Prosedur penelitian terdiri dari pembuatan 

ekstrak daun sirsak, penyiapan sosis ayam, 

pengujian kualitas fisik dan organoleptik sosis 

ayam dan pengujian antioksidan. 

Pembuatan ekstrak daun sirsak dilakukan 

sesuai metode modifikasi Diantoro et al. (2015) 

dengan menggunakan daun sirsak pada baris ke 

3-5 dari pucuk daun muda, selanjutnya daun 

dicuci bersih. Daun sirsak ditimbang sebanyak 

100 gram, kemudian daun dihaluskan dengan 

blender dengan penambahan 200 ml air. 

Pembuatan sosis dilakukan dengan 

menggunakan daging ayam bagian pectoralis 

superficialis dan pectoralis profundus. 

Penggilingan daging ayam menggunakan meat 

grind, kemudian hasil gilingan dicampurkan 

dengan tepung tapioka beserta bumbu-

bumbunya. Ekstrak daun sirsak juga 

ditambahkan dengan dosis 0%, 2%, 4%, dan 

6%. Sosis kontrol (0%) disiapkan tanpa 

penambahan ekstrak daun sirsak. Setiap bahan 

dicampurkan dengan menggunakan mixer 

selama 3 menit. Adonan dimasukkan ke dalam 

selongsong sosis (diameter 30 mm) 

menggunakan stuffer. Sosis dikukus kemudian 

dilakukan pengujian kualitas fisik, organoleptik 

dan antioksidan. 

Pengujian kualitas fisik sosis ayam 

meliputi pH, susut masak, dan daya ikat air. 

1. Nilai pH 

Penentuan nilai pH pada penelitian ini 

dilakukan sesuai metode Irawati et al. (2015) 

dengan menggunakan sosis seberat 5 g yang 

dimasukkan ke dalam wadah gelas beaker, 

kemudian sosis dicampur dengan aquades 

sebanyak 10 mL lalu dihomogenkan selama 1 

menit. Pengukuran pH dilakukan dengan 

menggunakan pH meter. 

2. Susut masak 

Susut masak pada penelitian ini dilakukan 

sesuai metode Suradi (2006) dengan 

memasukkan sosis kedalam air yang sedang 

direbus selama 30 menit. Mengangkat sampel 

tersebut kemudian dilap menggunakan tisu, 

kemudian ditimbang menggunakan timbangan 

digital sehingga diperoleh nilai susut masak. 

Susut masak dihitung dengan menggunakan 

rumus sebagai berikut:
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𝑆𝑢𝑠𝑢𝑡 𝑚𝑎𝑠𝑎𝑘 (%) =
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑎𝑤𝑎𝑙 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑎𝑤𝑎𝑙
𝑋 100% 

 

3. Daya ikat air 

Daya ikat air pada penelitian ini dilakukan 

sesuai metode Laksmi et al. (2012) dengan 

menggunakan sosis seberat 0,3 g yang 

diletakkan diatas kertas saring, kemudian 

sampel di letakkan diantara dua lempengan 

kaca dan diberi beban seberat 35 kg selama 5 

menit. Setelah 5 menit beban seberat 35 kg dan 

lempengan kaca disingkirkan, maka akan 

terlihat sampel daging menjadi rata dan terdapat 

luas daerah basah disekitar daging. 

Memberikan tanda pada daerah yang basah dan 

daerah daging dengan menggunakan plastik 

transparan kemudian diukur luasnya dengan 

menggunakan kertas millimeter (mm) blok. 

Kadar air total dilakukan dengan cara 

mengoven sosis seberat 5 g menggunakan 

cawan selama 24 jam dengan suhu 105 oC. 

Dinginkan cawan yang berisi sampel ke dalam 

desikator kemudian ditimbang. Daya ikat air 

dapat diukur dengan menggunakan rumus 

sebagai berikut:

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 (%) =
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑎𝑤𝑎𝑙 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑎𝑤𝑎𝑙
𝑋 100% 

 

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐻2𝑂 (𝑔) =
𝐴𝑟𝑒𝑎 𝑏𝑎𝑠𝑎ℎ (𝑐𝑚2)

0,0948
− 8 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 𝑏𝑒𝑏𝑎𝑠 (𝑔) =
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐻2𝑂 

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
𝑥 100 % 

 

𝐷𝑎𝑦𝑎 𝐼𝑘𝑎𝑡 𝐴𝑖𝑟 = 𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 (%) − 𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 𝑏𝑒𝑏𝑎𝑠 (%) 

 

Uji organoleptik pada penelitian ini 

dilakukan sesuai metode Irawati et al. (2015) 

dengan cara panelis merespon tekstur, aroma, 

warna dan daya terima suatu produk. Uji 

organoleptik dilakukan dengan menggunakan 

panelis sebanyak 25 orang. Penilaian panelis 

menggunakan kuisioner yang telah disediakan. 

Uji hedonik warna, aroma, tekstur dan rasa 

dinilai dengan skor 1 (sangat tidak suka) sampai 

5 (sangat suka), kemudian untuk uji mutu 

hedonik dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Uji mutu hedonik 

Skor Warna Aroma Tekstur Rasa 

1 Putih Beraroma daging Kasar Tidak pahit 

2 Putih kehijauan 
Sedikit beraroma 

daging 
Agak kasar Sedikit pahit 

3 Hijau muda 
Agak beraroma 

daun sirsak 
Kenyal Agak pahit 

4 
Hijau Beraroma daun 

sirsak 

Tidak kenyal Pahit 

5 
Sangat hijau Sangat beraroma 

daun sirsak 

Halus Sangat pahit 

Uji kadar antioksidan dilakukan menurut 

metode Farhan et al. (2012) menggunakan 

spektrofotometri dengan metode DPPH (2,2-

diphenyl-1-picrylhydrazy). Sampel seberat 10 g 

dihaluskan kemudian dimaserasi dengan 

menggunakan etanol 95% dengan 

perbandingan 1 : 3 dan direndam selama 24 jam 

dengan keadaan tertutup. Hasil rendaman 

kemudian disaring dan diuapkan menggunakan 

http://issn.pdii.lipi.go.id/issn.cgi?daftar&1524733285&1&&2018
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waterbath sehingga diperoleh ekstrak kental. 

Sebanyak 1 mL ekstrak yang telah diencerkan 

dengan  etanol ditambahkan ke 1 mL DPPH 

pada saat yang sama. Campuran reaksi 

dicampur dengan baik lalu diinkubasi dalam 

keadaan gelap selama 30 menit. Absorbansi 

diukur pada panjang gelombang 517 nm 

menggunakan alat spektrofotometer UV. 

Kemampuan ekstrak DPPH dihitung dengan 

menggunakan rumus sebagai berikut: 

 

Antioksidan (%) =
𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 − 𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙
𝑥100 

Analisis data hasil uji organoleptik sosis 

dengan penambahan ekstrak daun sirsak 

dengan level yang berbeda diuji menggunakan 

Kruskal Wallis. Uji kualitas fisik dan 

antioksidan diuji menggunakan ANOVA, jika 

berbeda nyata diuji lanjut menggunakan BNT 

(Beda Nyata Terkecil) dengan tingkat 

kepercayaan 5%. 

Kualitas fisik sosis ayam dengan 

penambahan ekstrak daun sirsak yang diuji 

dalam penelitian ini yaitu nilai pH, susut masak 

dan daya ikat air. Nilai rataan dan standar 

deviasi kualitas fisik dapat dilihat pada Tabel 2.

 

Tabel 2. Nilai pH, susut masak dan daya ikat air sosis ayam 

Level Ekstrak Daun Sirsak 

(EDS) (%) 

Parameter 

Nilai pH Susut masak (%) Daya Ikat Air (%) 

0 5,6±0,00 3,65±1,94 60,27±2,31 

2 5,6±0,00 2,80±0,99 58,79±0,64 

4 5,6±0,00 5,07±2,13 58,98±1,72 

6 5,6±0,00 2,78±0,62 58,27±0,85 

 

Nilai pH sosis ayam broiler yang diberi 

penambahan ekstrak daun sirsak dengan level 

yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 2. Hasil 

analisis perhitungan statistik pada setiap 

perlakuan menunjukan bahwa penambahan 

ekstrak daun sirsak pada level yang berbeda 

tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai 

pH sosis ayam. Nilai pH yang diperoleh pada 

tiap perlakuan memiliki nilai  yang sama yaitu 

5,6. Hasil pH pada penelitian ini lebih rendah 

jika dibandingkan dengan pH daging ayam 

broiler yang masih segar yaitu 6.0, hal ini 

kemungkinan disebabkan oleh suhu tinggi pada 

saat pengukusan sosis. Hal ini sesuai dengan 

pendapat Suradi (2006) yang menyatakan 

bahwa suhu yang tinggi dapat mempercepat 

penurunan pH yang disebabkan oleh 

peningkatan denaturasi protein. Irianto et al. 

(1994) yang disitasi oleh Yusuf et al. (2016) 

menyatakan bahwa sosis ayam yang beredar di 

pasaran  memiliki nilai pH yang berkisar antara 

5,12-7,20 hal ini menunjukkan bahwa hasil 

nilai pH pada penelitian ini masih pada kondisi 

yang normal. 

Susut masak sosis ayam broiler yang diberi 

penambahan ekstrak daun sirsak dengan level 

yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 2. Hasil 

analisis statistik yang telah dilakukan pada 

susut masak sosis yang telah diberi 

penambahan ekstrak daun sirsak dengan level 

yang berbeda menunjukkan tidak berpengaruh 

nyata (P>0,05). Kandungan protein pada 

masing-masing perlakuan relatif sama karena 

jumlah daging yang digunakan beratnya sama, 

hal ini menyebabkan susut masak tidak 

berpengaruh nyata. Bouton et al. (1978) 

menyatakan pada umumnya susut masak 

bervariasi antara 1,5% sampai 54,5%. Daging 

dengan susut masak lebih rendah mempunyai 

kualitas yang lebih baik dari pada daging 

dengan susut masak yang tinggi, karena dengan 

susut masak yang lebih rendah menunjukkan 

bahwa selama pemasakan potensi kehilangan 

air dan jumlah zat gizi lainnya lebih sedikit. 

Susut masak dipengaruhi oleh protein, semakin 

banyak protein pada suatu produk, maka 

semakin kecil tingkat susut masak. Pendapat ini 

sesuai dengan Irawati et al. (2015) yang 

menyatakan bahwa protein mempengaruhi 
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penurunan dan kenaikan susut masak sebab 

protein dapat mengikat air. Protein akan 

menahan air sehingga air yang keluar semakin 

sedikit sehingga susut masak berkurang. 

Daya ikat air (DIA) sosis ayam broiler 

yang diberi penambahan ekstrak daun sirsak 

dengan level yang berbeda dapat dilihat pada 

Tabel 2. Hasil analisis statistik yang telah 

dilakukan pada sosis yang telah diberi 

penambahan ekstrak daun sirsak dengan level 

yang berbeda menunjukkan bahwa 

penambahan ekstrak daun sirsak level 0, 2, 4 

dan 6% tidak berpengaruh nyata (P>0,05) 

terhadap daya ikat air sosis ayam. Hasil 

pengamatan DIA memiliki nilai 58,27% sampai 

60,27%.  

Hasil perhitungan daya ikat air (DIA) yang 

tidak berpengaruh nyata berkaitan dengan nilai 

pH. Hal ini sesuai dengan pendapat Sofiana 

(2012) yang menyatakan bahwa daya mengikat 

air dipengaruhi oleh pH. Nilai pH yang ideal 

agar DIA tinggi yaitu pada kisaran antara 5,1 

sampai 6,1. Hasil penelitian diperoleh rataan 

nilai pH dengan rata-rata yaitu 5,6 hal ini 

menunjukkan bahwa nilai pH pada sosis ayam 

pada perlakuan masih dalam kategori yang 

baik. DIA dan pH daging juga berkaitan dengan 

susut masak (cooking loss). Cooking loss 

rendah maka dapat memperoleh hasil DIA yang 

tinggi. Nilai DIA sosis sangat dipengaruhi oleh 

penghancuran daging selama pengolahan. 

Struktur daging yang rusak selama pengolahan 

mengakibatkan berkurangnya DIA. Sofiana 

(2012) berpendapat bahwa adanya jaringan ikat 

(kolagen) dapat meningkatkan daya ikat air 

selama pencampuran pada proses pembuatan 

sosis.  

Uji organoleptik sosis ayam dengan 

penambahan ekstrak daun sirsak yang diamati yaitu 

hedonik dan mutu hedonik warna, aroma, tekstur 

dan rasa. 

Hasil pengujian hedonik dan mutu hedonik 

warna sosis dengan penambahan ekstrak daun 

sirsak  dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

 

Gambar 1. Uji skala hedonik dan mutu hedonik warna 

Hasil analisis statistik yang telah dilakukan 

pada uji hedonik dan mutu hedonik warna sosis 

yang diberi penambahan ekstrak daun sirsak 

dengan level yang berbeda menunjukkan hasil 

yang berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 

warna sosis ayam. Warna sosis dengan 

penambahan ekstrak daun sirsak sebanyak 2% 

dan 4% lebih disukai oleh panelis dibandingkan 

sosis dengan penambahan ekstrak daun sirsak 

0% dan 6%.  

Warna sosis dengan penambahan ekstrak 

daun sirsak 2% dan 4% memperoleh nilai 3 

(agak suka) sampai 4 (suka). Intensitas warna 

hijau yang dinilai oleh panelis menunjukkan 

bahwa penambahan ekstrak daun sirsak 

sebanyak 6% menghasilkan warna yang lebih 

hijau dibanding dengan sosis kontrol. Warna 

hijau yang dihasilkan masih dalam kisaran 2 

(putih kehijauan) sampai 3 (hijau muda). 

Chintya et al. (2017) menyatakan bahwa tanin 

pada daun sirsak dapat digunakan sebagai 

pewarna alami yang ramah lingkungan. 

Semakin tinggi kadar tanin, maka akan semakin 

gelap pula warna yang didapat. Lebih lanjut 

2,94 b 3,12 a 3,11 a 2,94 b

1,19 d

1,83 c
2,15 b 2,35 a

0

1

2

3

4

0% EDS 2% EDS 4% EDS 6% EDS

S
k
o

r

Level Ekstrak Daun Sirsak (EDS)

Hedonik warna 1-5 (sangat tidak suka - sangat suka)

Mutu hedonik warna 1-5 (putih - sangat hijau)
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ditambahkan oleh Aulia (2017) bahwa selain 

tanin daun sirsak mengandung klorofil atau 

lebih dikenal juga dengan sebutan zat hijau 

daun sehingga menghasilkan warna hijau pekat 

yang dapat digunakan sebagai pewarna alami. 

Semakin banyak ekstrak daun sirsak yang 

diberikan, maka akan menghasilkan warna 

yang lebih hijau pula.  

Warna pada suatu produk pangan memiliki 

peran penting sebagai daya tarik pertama pada 

konsumen sebagai penentu diterima atau 

ditolaknya suatu produk. Warna menjadi atribut 

yang sangat menentukan dalam pengambilan 

keputusan pembelian baik pada bahan baku 

berupa karkas ayam maupun produk olahannya 

(Ismanto et al., 2018). 

Hasil pengujian hedonik dan mutu hedonik 

aroma sosis dengan penambahan ekstrak daun 

sirsak dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

 
Gambar 2. Uji skala hedonik dan mutu hedonik aroma 

Hasil analisis statistik yang telah dilakukan 

pada uji hedonik aroma sosis yang telah diberi 

penambahan ekstrak daun sirsak dengan level 

yang berbeda  menunjukkan hasil tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tingkat 

kesukaan sosis ayam, sedangkan pada uji mutu 

hedonik menunjukkan hasil yang berpengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap aroma sosis ayam. 

Aroma sosis dengan penambahan ekstrak daun 

sirsak sebanyak 4% lebih disukai oleh panelis 

dibandingkan sosis dengan penambahan 

ekstrak daun sirsak 0%, 2% dan 6%. Warna 

sosis dengan penambahan ekstrak daun sirsak 

4% memperoleh nilai 3 (agak suka) sampai 4 

(suka). Aroma daun sirsak yang dinilai oleh 

panelis menunjukkan bahwa penambahan 

ekstrak daun sirsak sebanyak 6% menunjukan 

nilai 2 (sedikit beraroma daging) sampai  3 

(agak beraroma daun sirsak). Penambahan 

ekstrak daun sirsak berpengaruh pada aroma 

sosis. Aulia (2017) menyatakan bahwa aroma 

langu disebabkan oleh minyak atsiri dan 

senyawa acetogenin yang terdapat pada daun 

sirsak yang memberikan karakteristik khusus 

pada produk. Aroma merupakan faktor penting 

dalam industri pangan sebab aroma dapat 

dengan cepat memberikan hasil penilaian 

diterimanya atau ditolaknya suatu produk. 

Hasil pengujian hedonik dan mutu hedonik 

tekstur sosis dengan penambahan ekstrak daun 

sirsak  dapat dilihat pada Gambar 3. 

Hasil pengujian hedonik dan mutu hedonik 

rasa sosis dengan penambahan ekstrak daun sirsak 

dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 3. Uji skala hedonik dan mutu hedonik tekstur 

 

Gambar 4. Uji skala hedonik dan mutu hedonik rasa 

Hasil analisis statistik yang telah dilakukan 

pada uji hedonik rasa yang telah diberi 

penambahan ekstrak daun sirsak dengan level 

yang berbeda menunjukkan hasil tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tingkat 

kesukaan sosis ayam, sedangkan pada uji mutu 

hedonik menunjukkan hasil berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap rasa sosis ayam. Kesukaan 

panelis terhadap rasa sosis dengan penambahan 

ekstrak daun sirsak 4% menunjukkan  nilai 3 

(agak suka) sampai 4 (suka), sementara mutu 

hedonik rasa sosis dengan penambahan ekstrak 

daun sirsak 6% menunjukan nilai 1 (tidak pahit) 

sampai 2 (sedikit pahit). Tanjung (2016) 

berpendapat bahwa rasa pahit yang ditimbulkan 

pada sosis yang telah diberi penambahan 

ekstrak daun sirsak dipengaruhi oleh tanin yang 

membawa rasa sepat dan pahit yang diperoleh 

dari daun sirsak. Lebih lanjut ditambahkan oleh 

Maharani et al. (2017) bahwa rasa pahit yang 

ditimbulkan tidak hanya pada senyawa tanin 

saja, tetapi timbul dari senyawa alkaloid yang 

terdapat pada daun sirsak. Semakin banyak 

daun sirsak yang diberikan akan menimbulkan 

rasa yang semakin pahit. Rasa merupakan 

faktor penting dalam produk pangan, sebab rasa 

merupakan faktor penentu penerimaan atau 

penolakan suatu produk oleh panelis. Panelis 

akan menolak suatu produk, jika rasa pada 

produk tersebut memiliki rasa yang tidak enak 

meskipun aroma, warna dan tekstur bahan 

pangan dinilai baik. 

Pengujian antioksidan pada sosis 

dilakukan dengan menggunakan metode 

DPPH. Pengujian antioksidan dilakukan pada 

adonan sosis dan sosis masak dengan 

membandingkan hasil dari keduanya. Hasil 

pengujian antioksidan dapat dilihat pada 

Gambar 5. 
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Hasil pengujian antioksidan adonan sosis 

dan sosis masak dengan penambahan ekstrak 

daun sirsak dengan level yang berbeda 

menunjukkan hasil yang berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap antioksidan sosis ayam. 

Berdasarkan hasil uji antioksidan diketahui 

bahwa semakin tinggi dosis ekstrak daun sirsak 

yang diberikan pada sosis, maka semakin tinggi 

kandungan antioksidan yang didapat. 

Antioksidan tertinggi terdapat pada adonan 

sosis dengan penambahan ekstrak daun sirsak 

sebesar 6% dan antioksidan terendah terdapat 

pada sosis kontrol. Semakin banyak ekstrak 

daun sirsak yang diberikan maka semakin 

meningkat pula kandungan antioksidan yang 

diperoleh hal ini sesuai dengan pendapat 

Kurniasih (2015) yang menyatakan bahwa 

senyawa aktif flavanoid yang terdapat pada 

daun sirsak bermanfaat sebagai antioksidan. 

Pratiwi et al. (2017) menyatakan bahwa minyak 

atsiri yang terdapat pada daun sirsak 

mengandung senyawa terpenoid (81,79%), 

alkaloid (9,36%), dan fenolik (8,85%) yang 

memiliki manfaat sebagai antioksidan. 

Penambahan bahan bawang putih dan ketumbar 

pada sosis ayam dapat meningkatkan kadar 

antioksidan. Hal ini sesuai dengan Prasonto et 

al. (2017) yang menyatakan bahwa bawang 

putih memiliki kandungan antioksidan dan 

Khumaini et al. (2012) yang menyatakan 

bahwa ketumbar memiliki kandungan 

antioksidan. Bumbu yang digunakan pada 

pembuatan sosis telah melalui proses 

pengolahan menjadi bentuk bubuk dan takaran 

setiap penambahan bumbu selalu ditimbang 

dengan berat yang sama untuk setiap perlakuan 

agar tidak mempengaruhi kadar antioksidan 

pada sosis yang diberi penambahan ekstrak 

daun sirsak.

 

 

Gambar 5. Uji antioksidan sosis 

Sosis yang telah dimasak mengalami 

penurunan antioksidan yang berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap antioksidan sosis ayam. 

Antioksidan pada sosis yang telah dimasak 

mengalami penurunan dari adonan sosis yang 

belum dimasak. Penurunan antioksidan pada 

sosis yang telah dimasak disebabkan oleh suhu 

pada saat pengukusan sosis. Pendapat ini sesuai 

dengan Wicaksono dan Zubaidah (2015) yang 

menyatakan bahwa perebusan dapat 

menurunkan kadar antioksidan. Senyawa-

senyawa yang terdapat dalam daun sirsak pada 

suhu 60 oC dapat merubah struktur, sehingga 

dapat disimpulkan bahwa pemanasan yang 

berlebih pada saat pengolahan akan 

menyebabkan sel terdegradasi, sehingga 

antioksidan menjadi menurun.  

Penambahan ekstrak daun sirsak level 0%, 

2%, 4% dan 6% kedalam sosis ayam tidak 

berpengaruh pada sifat fisik dan tingkat 

kesukaan sosis ayam tetapi berpengaruh pada 

organoleptik dan aktivitas antioksidan. Ekstrak 

daun sirsak pada level 4% yang ditambahkan 

pada sosis ayam memperlihatkan pengaruh 

yang paling optimum ditinjau dari parameter uji 

organoleptik dan antioksidan.  
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