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PENGGUNAAN EKSTRAK ETANOL DAUN SALAM (SYZYGIUM POLYANTHUM (WIGHT)
PADA SOSIS DAGING SAPI UNTUK PENGHAMBATAN KERUSAKAN OKSIDATIF

UTILIZATION OF ETHANOLIC EXTRACT OF SALAM (SYZYGIUM POLYANTHUM (WIGHT)
LEAVES ON BEEF SAUSAGE FOR INHIBITION OF OXIDATIVE DAMAGE

Priscacylia Clarita Rasini Pirimoy, Rohadi, Iswoyo

INFO ARTIKEL ABSTRACT

Oxidation is a major cause of damage of fats and fatty products. Beef sausages are susceptible to
quality damage due to oxidation. The synthetic antioxidants BHA and BHT are often added to
sausages for inhibition of fat oxidation. However consumers have not fully received the use of
synthetic antioxidants, because they have negative opinion about the impact in health. This study
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Keywords: aimed to analyze the effect of adding salam leaves (EEDS) ethanolic extract at various
] concentrations (500, 750, 1000, 1250 and 1500 ppm) on the inhibition of oxidative damage to beef
Salam (Syzygium sausage during storage (0-114 hours) at room temperature. This study used randomized completly

polyanthum .(W.ight), design (RAL) of one factor (EEDS concentration) with 6 treatments, and 3 replications. Variables

sausage, antioxidant, include peroxide number, thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) number and acid

TBARS number. The result showed that the values of total phenolic and EEDS flavonoids were 13.36 + 0.49
g-GAE/100g and 1.67 * 0.018 g-QE/100g, respectively. The antioxidant activity of EEDS in the
radical scavenging activity (RSA)-DPPH test was stronger than that of BHT, which was respectively
75.68% and 60% (60 pl/ml). There was a significant difference in the value of peroxide number,
TBARS number, and acid number of beef sausages in addition to various EEDS concentrations (500-
1500 ppm) during storage (p<0.05). The addition of EEDS 1500 ppm was the most effective against
the inhibition of oxidative damage in beef sausage.

radikal bebas (Brewer, 2012; Rohadi et al., 2016).

1. PENDAHULUAN Daun salam (Syzygium polyanthum [Wight.]

Penggunaan antioksidan sintetis pada lipid
dan pangan berminyak adalah metode yang umum
dan efektif untuk penghambatan kerusakan
oksidatif. Penambahan antioksidan sintetik seperti
butylated  hydroxyanisole =~ (BHA),  butylated
hydroxytoluene (BHT), propyl gallate (PG), tert-
butylhydroquinone (TBHQ) pada pangan belum
sepenuhnya diterima konsumen, karena bersifat
toksik dan karsinogenik  (Vayupharp dan
Laksanalamal, 2012; Rohadi et al, 2017).
Antioksidan tumbuhan terbukti dapat
menghambat kerusakan oksidatif melalui reaksi
reduksi, mengkelat logam katalitik dan menangkap
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mengandung minyak atsiri (sitral dan eugenol),
tanin, flavonoid, dan eugenol dan mempunyai
aktivitas antioksidan yang bermanfaat bagi
kesehatan serta berperan penting dalam
mempertahankan mutu produk pangan dari
kerusakan oksidatif (Hidayati et al.,, 2017; Yulianti
dan Cakrawati, 2017). Ekstrak etanol daun salam
bersifat antioksidan sangat kuat (Bahriul et al,
2014; Hidayati et al., 2017).

Sosis adalah makanan sistem emulsi (o/w)
yang terbuat dari daging berkadar lipid maksimal
25% (BSN SNI-0222, 1995). Selama penyimpanan
kualitas sosis menurun karena oksidasi lemak.
Oksidasi lemak akan menurunkan kualitas sosis
karena terjadi perubahan terhadap tekstur, rasa
dan aroma sehingga sosis harus ditambahkan
antioksidan serta disimpan pada suhu rendah
(chilling atau freezing). Senyawa antioksidan
sintetis yang biasa ditambahkan dalam produk
sosis adalah BHA (butylated hydroxyanisole) dan
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BHT (butylated hydroxytoluene). Beberapa tahun
terakhir di Jepang dan negara-negara Eropa telah
menekan penggunaan antioksidan sintetis karena
berpotensi sebagai karsinogenik (Mudawaroch dan
Zulfanita, 2012). Selama ini daun salam
dimanfaatkan masyarakat sebagai bumbu masakan
dan bagian dari pengobatan tradisional.

Mulyadi, (2010) mengatakan bahwa ekstrak
daun salam dapat memperpanjang umur simpan
bakso ikan Patin yang disimpan pada suhu ruang
selama 36 jam. Yulianti dan Cakrawati, (2017)
menyatakan penambahan ekstrak daun Salam 2%
mampu memperpanjang umur simpan bakso
daging sapi hingga 48 jam. Penelitian ini bertujuan
untuk menganalisis pengaruh penambahan ekstrak
etanol daun Salam (EEDS) pada berbagai
konsentrasi (500, 750, 1000, 1250 dan 1500 ppm)
terhadap penghambatan kerusakan oksidatif sosis
daging sapi selama penyimpanan (0-114 jam) pada
suhu ruang.

2. BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan utama berupa daun Salam (Syzygium
polyanthum [Wight] segar, minyak sawit, tepung
tapioka, susu skim, daging sapi serta antioksidan
BHT. Bahan kimia yang dibutuhkan untuk ekstraksi
dan analisis adalah etanol, metanol, DPPH (2,2-
diphenyl-1-pycrylhydrazyl),  AlCl;,  CH3COOH,
akuades, Folin-Ciocalteu Reagent, Na,COs; asam
galat, petroleum ether (PE), amonium thiocyanate,
FeCl,, FeSO4, BaCl,, TBA, TCA, heksan, aseton,
alkohol netral 95%, KOH 0,0792 N, indikator
larutan Fenolfthalein. Peralatan dipakai meliputi
timbangan analitik, cabinet dryer, blender, ayakan
mesh 60, rotary vacuum evaporator, Kertas saring,
freeze dryer, spektrofotometer UV-Vis, grinder,
waterbath, dan alat-alat gelas untuk analisis.

Metode
Rancangan Penelitian
Rancangan penelitian menggunakan

Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor
(konsentrasi ekstrak etanol daun Salam (EEDS),
dengan 6 perlakuan (0, 500, 750, 1000, 1250 dan
1500 ppm), dan 3 kali ulangan. Sampel disimpan
pada suhu ruang selama 5 hari. Variabel
pengamatan meliputi angka peroksida, angka
thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) dan
angka asam. Analisis data menggunakan analisis
varian (Anova), jika terdapat perbedaan nyata
antar perlakuan dilakukan uji lanjut Duncan
Multiple Range Test (DMRT) taraf 5%. Data
disajikan sebagai rata-rata + standar deviasi.

Prosedur Penelitian
Pembuatan EEDS

Sebanyak 250 g bubuk daun Salam kering (60
mesh)  dimaserasi dengan etanol 70%
(1:3/2942°C/24 jam), campuran difiltrasi dengan
kertas saring Whatman. Filtrat yang diperoleh
dipekatkan dengan rotary vacuum evaporator
(60°C;60 menit) sehingga dihasilkan ekstrak
kental. Sisa pelarut pada ekstrak dihilangkan
dengan penyemprotan gas nitrogen (N), dan
ekstrak dikering-bekukan dengan freeze dryer.
Dihitung yield ekstraksi dan sifat antioksidan EEDS
meliputi total fenolik (Ebrahimzadeh et al., 2008),
total flavonoid (Chang et al.,, 2002) dan RSA-DPPH
(Gulcin et al., 2004).

Preparasi sosis sapi

Daging sapi giling halus dicampur dengan
bahan lain yakni minyak sawit (5%), tepung
tapioka (10%), susu skim (3,5%) dan air es (30%)
hingga terbentuk massa yang dapat dibentuk
(dough). EEDS ditambahkan pada adonan sesuai
perlakuan (500, 750, 1000, 1250, dan 1500 ppm)
dan dimasukkan ke dalam selongsong. Sebagai
pembanding digunakan sosis tanpa penambahan
EEDS (kontrol negatif) dan penambahan BHT
(kontrol positif). Sosis mentah (uncooked) dikukus
(75%£5°C;45 menit), dilanjutkan tempering dan
disimpan (suhu ruang). Pengamatan meliputi uji
angka peroksida, angka TBRS dan angka asam.

Ekstraksi minyak sosis

Sebanyak 10 gram sosis dihaluskan sambil
ditambahkan 100 ml kloroform, kemudian
dihomogenisasi dengan homogenizer (Ultra
turrax; 2500 rpm/2-3 menit). Campuran difiltrasi
dengan kertas saring Whatman No. 1. Air (20 ml)
ditambahkan ke dalam filtrat dan didiamkan pada
corong pemisah, hingga terjadi pemisahan. Fraksi
kloroform didekantasi, ditambahkan padanya 1
gram Na;SO4, kemudian disentrifus (2.100 x g/5
menit). Fraksi lemak dipisahkan untuk dianalisis
angka peroksida, angka TBARS dan angka asam.

Analisis Sifat Kimia
Angka peroksida

Analisis angka peroksida dilakukan sesuai
prosedur Agurrezabal et al., (2000). Sebanyak 10
ml ekstrak lipid ditambahkan 15 ml asam asetat
glasial dan 1 ml larutan potasium iodin (KI) jenuh.
Campuran diagitasi dan disimpan pada ruang gelap
selama 5 menit. Selanjutnya campuran tersebut
dititrasi dengan 0,02 N larutan sodium tiosulfat,
dan ditambahkan indikator pati. Angka peroksida
ditentukan dengan persamaan:
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., (mleq, '\ _ (4-B)xNx1000
Angha Peroksida (") kg) " BeratSampel(g) ........... (1)
Keterangan:
A =Volume larutan Na;S,0s3 titrasi blanko (ml)
B = Volume larutan Na,S;0s titrasi sampel (ml)

N = Normalitas larutan Na,S,;03 (N)

Analisis TBARS sampel

Analisis TBARS dilakukan menurut Magsood
(2010) secara garis besar sebagai berikut:
Sebanyak 0,5 mL minyak hasil ekstraksi sampel,
dicampur dengan 2,5 mL TBA reagent (0,375%
asam tiobarbiturat, 15% asam trikloroasetat dan
0,25 N HCI). Campuran dipanaskan (dicelup) pada
air mendidih selama 10 menit, hingga terbentuk
warna pink. Selanjutnya didinginkan dengan air
mengalir dan campuran dihomogenkan (divortex
pada 3.000 rpm/25°C) selama 10 menit. Bagian
supernatan diambil untuk diukur absorbansinya
(OD) pada A = 532 nm (Spektrometer UV-1601
Shimadzu). Untuk menera angka TBARS sampel,
dibuat kurva standar dengan senyawa 1,1,3,3-
tetramethoxypropane (TMP) pada konsentrasi
0,61-20,9 uM/L. Nilai TBARS sampel dinyatakan
sebagai (uUM-MDA equivalent/L).

Analisis angka asam

Sebanyak 2,5 mL minyak sosis hasil ekstraksi
dimasukkan dalam erlenmeyer 200 ml,
ditambahkan 25 mL alkohol 96%, dan dipanaskan
(10 menit) dalam penangas air sambil diaduk.
Larutan tersebut kemudian dititar dengan KOH
0,0792 N dengan indikator larutan fenolfthalein 1%
dalam alkohol, sampai tepat terlihat warna merah
jambu, setelah itu dihitung jumlah mg KOH yang
digunakan untuk menetralkan asam lemak bebas
dalam 1 g minyak, dengan rumus:

Bilangan asam ((mg KOH) /g sampel)=

(AxNx56,1)/G e (2)
Keterangan :
A = jumlah KOH untuk titrasi (mL)
N = normalitas larutan KOH
G = bobot contoh (g)

56,1 =berat molekul KOH
3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik EEDS

Ekstrak etanolik daun salam yang diperoleh
adalah 11,42 * 0,005%. Hasil ini lebih tinggi dari
penelitian sebelumnya 8,06% (Ekawati, 2007) dan
lebih rendah dari 16,66% (Azis et al, 2014).
Perbedaan yield yang cukup besar diduga
disebabkan antara lain oleh faktor suhu, varietas,
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lama waktu ekstraksi, ukuran sampel (mesh), jenis
dan polaritas pelarut. Pada penelitian ini ekstraksi
dilakukan pada suhu ruang, sedangkan peneliti
lain pada suhu 80°C (Azis et al, 2014). Hasil
analisis total fenolik, flavonoid dan aktivitas
penangkapan radikal bebas DPPH tertera pada
Tabel 1.

Tabel 1. Hasil analisis yield, total fenolik, flavonoid
dan RSA-DPPH

Variabel EEDS Jumlah Satuan
Hasil (yield) 11,42 £ 0,01 %

Total fenolik 13,46 +0,38 g-GAE/100g
Total

flavonoid 1,67 £ 0,02 g-QE/100 g
RSA-DPPH 75,69 + 0,01 %

n=3

Hasil analisis total fenolik dan flavonoid EEDS
berturut-turut sebesar 13,455 * 0,38 (g-GAE/100
g) dan 1,67 * 0,02 (g-QE/100 g -ekstrak).
Sedangkan Dewi (2012), mengatakan uji total
fenolik dan flavonoid ekstrak metanol daun Salam
berturut-turut 6,83 g-GAE/100 g dan 2,5 g-
QE/100g ekstrak. Perbedaan nilai total flavonoid
ekstrak daun Salam sangat dimungkinkan, karena
perbedaan umur daun, suhu, lama waktu
ekstraksi, ukuran simplisia (mesh), jenis dan
polaritas pelarut. Bahriul et al, (2014)
mengatakan ekstrak daun salam mengandung
senyawa flavonoid, saponin dan tannin, tetapi
tidak mengandung senyawa alkaloid. Semakin tua
usia daun, maka semakin tinggi konsentrasi ketiga
kelompok senyawa tersebut.

Hasil uji penangkapan radikal bebas DPPH
pada EEDS 75,69 + 0,01%. Nilai ini jauh lebih kecil
dibanding penelitian sebelumnya (Bahriul et al,
2014; Hidayati et al., 2017). Nilai uji RSA-DPPH
(159,73 pg/mL) dari ekstrak metanol, etil asetat,
diklorometan dan heksan daun Salam berturut-
turut sebesar 84,9%; 79,9%; 52,7% dan 47,5%
(Hidayati et al., 2017). Nilai ICso ekstrak metanol
daun Salam (EMDS) sebesar 44,35 pg/mL. Hal ini
menunjukkan bahwa antioksidan EMDS sangat
kuat (Hidayati et al, 2017). Hal senada
diungkapkan Bahriul et al, (2014) bahwa nilai
ICso ekstrak etanol daun Salam tua, tengah dan
muda terturut turut 37,44 ppm, 14,89 ppm dan 11
ppm. Verawati et al., (2017) menyatakan nilai ICso
ekstrak daun Salam dengan metode maserasi
sebesar 35,06 ppm.

Jika nilai ICso suatu ekstrak < 50 ppm maka
aktivitas antioksidannya kategori sangat kuat, jika
[Cs0, 50-100 ppm berarti kuat, nilai 1Cso antara
100-150 ppm berarti lemah, serta bila ICso > 200
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ppm kategori sangat lemah (Molyneux, 2004).
Potensi EEDS sebagai antioksidan alami dari famili
Myrtaceae disebabkan oleh adanya komponen
bioaktif seperti asam gallat, eugenol, kampferol,
kuersetin dan tanin (Hidayati et al., 2017).

Bilangan Peroksida (PoV)

Hasil analisis angka peroksida sosis daging
sapi dari berbagai penambahan EEDS dan lama
penyimpanan terlihat pada Tabel 2. Hasil uji lanjut
DMRT menunjukkan bahwa terdapat perbedaan
nyata angka peroksida antar perlakuan pada
semua umur simpan (p<0,05). Pada awal
penyimpanan (hari ke-0) pada masing-masing
sampel sudah terdapat peroksida yang berbeda
(p<0,05). Artinya sudah terjadi oksidasi lipid pada
semua sampel pada tingkat oksidasi berbeda, yang
diinisiasi oleh abstraksi atom hidrogen dari atom
karbon (C) berikatan rangkap (Ferrari dan Torres,
2002), sehingga terbentuk peroksida sebagai
produk primer autoksidasi 0,063 - 0,364 (meq/kg
lipid).

Selanjutnya pada pengamatan hari ke-1 ada
peningkatan angka peroksida pada tiap sampel
sangat nyata (p<0,05). Peroksida yang sudah
terbentuk dari awal pada sampel, menstimulir
terjadinya reaksi berantai (fase propagasi),
sehingga peningkatan peroksida sangat cepat pada
semua sampel pada rentang 0,734 meq-O:/kg
(EEDS-1500)-3,625 meq-02/kglemak (EEDS-0).
Fase propagasi diduga terus berlangsung hingga
hari ke-3, sebab masih terjadi peningkatan angka
peroksida  cukup tinggi antara 2,036 meq-
0O2/kglemak (EEDS-1500) hingga 3,413 meq-
Oz/kglemak (EEDS-0). Peningkatan angka
peroksida terus berlanjut pada Kontrol (EEDS-0)
dan sampel dengan penambahan EEDS konsentrasi
rendah. Namun peningkatan angka peroksida tidak
terjadi pada sampel EEDS-1000 dan EEDS-1500,
meskipun masih berlangsung autoksidasi lipid
namun cenderung melambat. Penambahan EEDS
(500-1500 ppm) pada sosis sapi mampu
menghambat pembentukan angka peroksida 16,4-
64,9% (EEDS-500) hingga penyimpanan hari ke-5,
jauh lebih tinggi dibanding antioksidan BHT (200
ppm) sebesar 13,1%.

Angka peroksida kumulatif pada sosis Sapi
hingga akhir pengamatan pada hari ke-5 pada
kisaran 12,213 meq-0z/kglemak (EEDS 0%)
hingga 4,28 meq-0z/kglemak (EEDS 1500 ppm).
Peroksida bersifat tidak stabil dan akan
terdekomposisi menjadi produk yang stabil seperti
senyawa aldehid (malonaldehyde, hydroxynonenal,
hydroxyhexenal), Kketon, hidrokarbon, epoKksi,
alkohol dan molekul organik yang lain sebagai
produk sekunder dari oksidasi lipid (Ferrari dan

Torres, 2002; Skibsted, 2010). Disamping dengan
metode titimetri (titrasi), pengukuran angka
peroksida juga dilakukan dengan spektrofotometri
pada A = 500-510 nm (Shahidi dan Zhong, 2005).

Tabel 2. Nilai pertambahan angka peroksida sosis
Sapi pada berbagai umur simpan (meq-0:/kg

sampel)
Perlakuan Masa simpan (hari ke-)
(ppm) 0 1 3 5
EEDS-0 0,3648  3,625¢ 34134 48114
BHT-200 0,324f 3,355de  3,325¢d  3,603c
EEDS-500 0,255¢  3,202¢d  3,280cd  3,468¢
EEDS-750 0,2114 3,113« 3,103¢d  3,339c

EEDS-1000 0,157¢  2,902¢  2,793bc 2,866
EEDS-1250 0,113> 2,369»  2,4152> 16682
EEDS-1500 0,0632  0,7342 2,0362 14567

Keterangan : Huruf superskrip yang berbeda pada
kolom yang sama menunjukkan terdapat perbedaan
yang nyata antar perlakuan (p<0,05), n=3.

Angka dalam sel adalah nilai peningkatan (A) angka
peroksida.

Wahyudi et al, (2018) menyebutkan
penambahan fraksi etil asetat (0,1-1%) dari
ekstrak aseton daun Salam mampu mereduksi
angka peroksida pada minyak goreng curah 6,45-
35%. Kingchaiyamphum dan Rachtanapun (2012)
menyatakan penambahan atsiri kulit daun jeruk
purut pada sosis mampu menghambat
terbentuknya produk sekunder oksidasi hingga
hari ke-5 penyimpanan. Angka peroksida pada
suatu produk makanan yang dapat ditoleransi
pada kisaran 10-20 meq-0z/kg.lemak (Abdellah et
al, 2012; BSN, 2013).

Angka Thiobarbituric Acid Reactive Substances
(TBARS)

Hasil analisis angka TBARS dari hasil
pengujian sosis daging Sapi dengan berbagai
penambahan EEDS terlihat pada Tabel 3. Tabel 3.
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nyata
angka TBARS sosis daging sapi dengan berbagai
perlakuan (p<0,05) selama penyimpanan (0-5
hari). Pada awal pengamatan sudah terdeteksi
konsentrasi angka TBARS yang beragam, artinya
sudah terdapat produk sekunder peroksidasi lipid,
yang besarnya 0,789 pg.MDA/kglemak (EEDS-
1500)-1,163 nug.MDA/kg.lemak (EEDS-0).
Selanjutnya pada pengamatan hari ke-1 hingga
hari ke-5 terdapat peningkatan angka TBARS pada
tiap sampel sangat nyata (p<0,05). Pada akhir
penyimpanan angka TBARS kumulatif tertinggi
pada perlakuan EEDS-0 (Kontrol) sebesar 6,9
ug.MDA/kglemak dan terendah pada EEDS-1500
sebesar 4,864 pg.MDA/kglemak. Penambahan
EEDS (500-1500 ppm) pada sosis Sapi mampu
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menghambat pembentukan angka TBARS terendah
6,8% (EEDS-500) dan tertinggi 29,5% (EEDS-
1500). Nilai penghambatan lebih tinggi dibanding
antioksidan BHT (200 ppm) sebesar 4,9% hingga
hari ke-5 (data tidak ditampilkan).

Tabel 3. Nilai pertambahan angka TBARS sosis

Sapi pada berbagai umur simpan
(ng.MDA/kg.lemak)
Perlakuan Masa simpan (hari ke-)

(ppm) 0 1 3 5
EEDS-0 1,163¢ 1,732f 1,901¢  2,101f
BHT-200 1,147¢ 1,616¢ 1,8524  1,945e

EEDS-500 1,133¢ 1,532d 1,833¢d  1,927e
EEDS-750 1,121¢ 1,444c 1,799«  1,8594
EEDS-1000 1,093¢ 1,377bc 1,727¢  1,789¢
EEDS-1250 1,019 1,332b 1,530 1,678b
EEDS-1500 0,789 1,199 1,3252 11,5512

Keterangan : Superskrip huruf kecil yang berbeda pada
kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata
(p<0,05), n=3.

Angka dalam sel adalah nilai peningkatan (A) angka
TBARS.

Angka TBARS masih relevan untuk mengukur
tingkat kerusakan lipid akibat peroksidasi. Sebab
malonaldehyde (MDA) sebagai produk utama
setelah pemecahan (breakdown) produk primer
oksidasi lipid yakni lipid hydroperoxides (Shahidi
dan Zhong, 2005; Al-Fawaeir et al., 2011). Senyawa
lain yang dihasilkan adalah hydroxynonenal,
hydroxyhexenal (aldehid), keton, hidrokarbon,
epoksi, alkohol dan molekul organik yang lain
sebagai produk sekunder dari oksidasi lipid
(Ferrari dan Torres, 2002; Skibsted, 2010).
Kingchaiyaphum dan Rachtanapun (2012)
mengatakan penambahan atsiri kulit jeruk
maupun atsiri temu kunci (5-20%) pada sosis
mampu menekan oksidasi lipid hingga hari ke-5
penyimpanan (< 5 ppm MDA/kg). Hasil tersebut
setara dengan penambahan EEDS 1500 ppm pada
sosis. Senada dengan hasil tersebut diungkapkan
Jayawardana et al., (2015) bahwa penambahan
bubuk daun kelor (Moringa oleifera) 500-1000
ppm pada sosis mampu menekan angka TBARS (<
2,4 ng.MDA/kg) hingga hari ke-5 penyimpanan.

Angka Asam

Hasil analisis angka asam sosis daging sapi
dengan berbagai penambahan EEDS terlihat pada
Tabel 4. Berdasarkan data Tabel 4 menunjukkan
bahwa terdapat perbedaan nyata angka asam pada
sosis Sapi dengan berbagai perlakuan (p<0,05)
selama penyimpanan (0-5 hari).

Pada awal pengamatan sudah terdeteksi
konsentrasi asam lemak bebas (ALB) yang
beragam, artinya sudah terdapat ALB yang
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besarnya setara dengan 1,25 mg-KOH/glemak
(EEDS-1500)-1,54 mg-KOH/glemak (EEDS-0).
Diduga konsentrasi ALB berasal dari daging Sapi,
minyak sawit dan atau susu skim yang
ditambahkan pada proses pembuatan sosis. Pada
standar mutu sosis SNI 3820:2015 tidak
disebutkan batasan angka asam (BSN, 2015),
namun untuk minyak goreng angka asam tidak
boleh lebih dari 0,6 m-KOH/g (BSN, 2013).
Semakin tinggi nilai angka asam, indikasi semakin
tinggi konsentrasi ALB pada bahan.

Tabel 4. Nilai pertambahan (A) angka asam sosis
daging Sapi pada berbagai umur simpan (mg-

KOH/g.lemak)
Perlakuan Masa simpan (hari ke-)
(ppm) 0 1 3 5
EEDS-0 1,54¢ 0,634 2,17¢ 1,98¢

BHT-200 1,474 0,55¢ 1,534 1,684
EEDS-500 1,39¢ 0,55¢ 1,20¢ 1,664
EEDS-750 1,34b 0,49¢ 0,900 1,624
EEDS-1000 1,33b 0,39b 0,562 1,46¢
EEDS-1250 1,31 0,362 0,452 1,32b
EEDS-1500 1,252 0,312 0,342 1,102

Keterangan : Superskrip huruf kecil yang berbeda pada
kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata
(p<0,05).

Angka dalam sel adalah nilai peningkatan (A) angka
asam.

Selanjutnya pada pengamatan hari ke-1
hingga hari ke-5 terdapat peningkatan angka asam
pada tiap sampel sangat nyata (p<0,05). Pada
akhir penyimpanan angka asam kumulatif
tertinggi pada perlakuan EEDS-0 (Kontrol) setara
dengan 6,32 mg-KOH/g.lemak dan terendah pada
EEDS-1500 setara 3,0 mg-KOH/glemak.
Penambahan EEDS (500-1500 ppm) pada sosis
Sapi mampu menghambat pembentukan angka
asam terendah 24,05% (EEDS-500) dan tertinggi
52,5% (EEDS-1500), nilai penghambatan EEDS
lebih tinggi dibanding antioksidan BHT (200 ppm)
sebesar 17,25% hingga hari ke-5. Konsentrasi ALB
sesungguhnya bukan produk dari oksidasi lemak,
melainkan produk dari hidrolisis lemak baik
secara enzimatis maupun oleh asam kuat dan
proses termal.

4. CONCLUSION

EEDS memiliki Kkapasitas antioksidatif dan
potensial dimanfaatkan sebagai antioksidan alami
untuk pencegahan oksidasi lipid dan produk
pangan berminyak. Penambahan EEDS pada
konsentrasi 1500 ppm efektif  untuk
penghambatan kerusakan oksidatif pada sosis
daging Sapi.
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