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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh penggunaan tepung biji durian
(Durio zibethinus murr) terhadap mutu organoleptik, aktivitas antioksidan dan
awal kebusukan salami. Penelitian dilaksanakan menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan PO (0%), P1(10%), P2 (20%), P3 (30%) dan
P4 (40%) setiap perlakuan diulang 4 kali. Parameter yang diukur meliputi mutu
organoleptik, aktivitas antioksidan dan awal kebusukan. Data hasil penelitian
dianalisis menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA) dan dilanjutkan dengan
Uji Tukey. Berdasarkan hasil penelitian diperoleh bahwa uji organoleptic (warna
3,91 netral — 5.11 suka; aroma 4,26 netral — 5,66 suka; tekstur 4,09 netral — 5,20
suka; cita rasa 3,80 netral — 5,06 suka).Aktivitas antioksidan ( 1C50) produk
salami berturut-turut 1.32 %; 1.14%; 1,09% ; 1.08% dan 1,09% dan berbeda
nyata (P<0,05). Daya awet paling tinggi pada perlakuan P3 yaitu 192 jam atau 8
hari pada suhu kamar. Penggunaan tepung pati biji durian pada produk salami
dapat digunakan sampai 30%.

Kata kunci : Biji durian, organoleptik, aktifitas antioksidan, awal kebusukan,
salami
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ABSTRACT

Study of the Use of Durian Seed Starch (Durio Zibethimus Murr) on Organoleptic
Quality, Antioxidant Activity and the Beginning of Salami Spoilage The aim of
this research was to determine the effect of using durian seed flour (Durio
zibethinus murr) on the organoleptic quality, antioxidant activity and early
spoilage of salami. The research was carried out using a Completely Randomized
Design (CRD) with 5 treatments PO (0%), P1 (10%), P2 (20%), P3 (30%) and P4
(40%) each treatment repeated 4 times. The parameters measured included
organoleptic quality, antioxidant activity and the onset of spoilage of the salami.
The research data were analyzed using analysis of variance (ANOVA) and
continued with the Tukey test. Based on the research results, it was found that
the organoleptic test (color 3.91 neutral — 5.11 liked; aroma 4.26 neutral — 5.66
liked; texture 4.09 neutral — 5.20 liked; taste 3.80 neutral — 5.06 liked). The
antioxidant activity (IC50) of salami products was 1.32%; 1.14%; 1.09% ; 1.08%
and 1.09% and are significantly different (P< 0.05). The highest shelf life was in
the P3 treatment, namely 192 hours or 8 days at room temperature. The use of
durian seed starch in salami products can be used up to 30%.

Key words: Durian seeds, organoleptic, antioxidant activity, early spoilage,
salami
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PENDAHULUAN

Durian  (Durio  zibethinus
murr) merupakan salah satu buah
yang sangat popular di Indonesia.
Menurut Prasetyaningrum (2010),
biasanya masyarakat mengkonsumsi
daging buah durian karena memiliki
nilai gizi yang tinggi dan cita rasa
yang enak, sedangkan kulit dan biji
durian dibuang sebagai limbah.
Padahal persentase berat bagian salut
buah atau dagingnya ini termasuk
rendah yaitu hanya 20-35%. Hal ini
berarti kulit (60-75%) dan biji (5-
15%) belum bermanfaat secara
maksimal (Wahyono, 2009). Biji
durian yang masak mengandung
51,1% air, 46,2% karbohidrat, 2.5%

protein dan 0.2% lemak. Kadar
karbohidratnya ini lebih tinggi
dibanding singkong (karbohidrat

34,7%) ataupun ubi jalar (karbohidrat
27,9%). Namun ada sebagian
masyarakat yang kurang menyukai
buah ini karena berlendir dan
menimbulkan rasa gatal pada lidah,
padahal dilihat dari kandungan
gizinya, biji durian cukup berpotensi
sebagai  sumber gizi, karena
mengandung protein, karbohidrat,
lemak, kalsium dan fosfor (Setio et
al, 2013).

Penggunaan  tepung  biji
durian sebagai campuran pada
pengolahan makanan belum banyak
dilakukan. Untuk meningkatkan
kegunaan biji durian sebagai sumber
pangan, perlu diketahui seberapa
besar tingkat kesukaan terhadap
produk salami yang dilakukan oleh
panelis melalui pengujian secara
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organoleptic. Pengujian sensori (uji
panel) berperan penting dalam
pengembangan  produk  dengan
meminimalkan resiko dalam
pengambilan  keputusan. Panelis
dapat mengidentifikasi sifat-sifat
sensori yang akan membantu untuk
mendeskripsikan produk. Evaluasi
sensori dapat digunakan untuk
menilai adanya perubahan yang
dikehendaki atau tidak dikehendaki
dalam produk. Penelitian ini juga
untuk mengetahui batas maksimal
penambahan tepung biji durian
kedalam adonan, sehingga dapat
menghasilkan produk olahan dengan
kualitas baik, walaupun mengandung
aspek toksisitas terutama kandungan
asam lemak siklopropena, dan
mungkin  HCN. Asam lemak
siklopropena bisa bersifat anastetik
dan mempengaruhi metabolisme
tubuh sehingga dapat menimbulkan
rasa pusing, badan menjadi kurus,

dan mengurangi kesuburan.
Kandungan ekstrak polisakarida biji
durian memiliki  potensi  untuk

digunakan menjadi salah satu sumber
bahan tambahan pangan alternatif
dalam industri pangan (Bronikowska
et al., 2012). Penelitian Toledo et al.,
(2006) menyebutkan beberapa jenis
durian memberikan aktivitas
antioksidan yang tinggi, ditandai
dengan kandungan total fenolik yang
tinggi yang merupakan kontribusi
utama penentu kandungan
antioksidan pada tanaman, diperkuat
oleh Amir dan Saleh (2014) bahwa
ekstrak etanol biji buah durian positif
mengandung alkaloid, flavonoid,
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fenolik dan terpenoid. Biji durian
mengandung dua komponen utama
yaitu pati dan getah yang
mengandung karbohidrat dan protein
(Amid & Mirhosseini, 2012). Bahan
pengisi yang umumnya digunakan
dalam pembuatan sosis adalah tepung
tapioka. Tepung tapioka memiliki
tingkat elastisitas dan kandungan pati
yang tinggi (Melia et al. 2010).
Tepung biji durian mengandung pati
yang sama dengan tepung tapioka.
Tepung tapioka memiliki kadar pati
sekitar 90% (Reputra 2009) dan
tepung biji durian mengandung pati
sebesar 88.68% (Malini 2016),
sehingga tepung biji durian dapat
dimanfaatkan sebagai bahan pengisi
adonan sosis

Daging yang dihasilkan dari
ayam petelur afkir umumnya bersifat
alot, karena umurnya sudah cukup
tua dan memiliki jaringan kolagen
yang liat dan keras serta aromanya
agak menyimpang dibandingkan bau
daging ayam broiler. Hal ini
mengurangi minat konsumen untuk
mengkonsumsi ayam petelur afkir,
selain itu karena belum terbiasa
mengolah menjadi produk olahan
terutama menjadi daging cacah,
menjadi berbagai variasi agar lebih
disukai konsumen. Oleh karena itu,
daging ayam petelur afkir merupakan
salah satu alternatif daging olahan
menjadi produk salami. Salami (sosis
fermentasi)  merupakan  produk
olahan daging daging dengan lemak
melalui proses fermentasi
menggunakan kultur bakteri asam
laktat seperti Lactobacillus
acidophyllus  dan  Lactobacillus
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plantarum. Fermentasinya
menggunakan kultur bakteri asam
laktat yang mampu mengubah
karbohidrat menjadi asam laktat.
Kultur yang sering digunakan dan
tersedia secara komersial berasal dari
golongan Streptococcus,
Lactobacillus dan golongan
Micrococcus (Jay, 2000; Kato et al.,
2004). Penggunaan kultur starter
pada sosis fermentasi menghasilkan
pH antara 4,0 — 4,5 (Jay, 2000).
Menurut Josquin et al., (2012) nilai
pH sosis fermentasi setelah dilakukan
fermentasi dan pematangan menjadi
4,3 — 4,5. Prinsip dasar pembuatan
salami meliputi tahap pemilihan
bahan baku, penggilingan,
pencampuran bahan dan dengan
fermentasi (Gonzalez-Fernandez, et
al, 2006). Namun produk salami
(sosis fermentasi) mudah
terkontaminasi  dengan  bakteri
sehingga dapat mengalami kerusakan
atau kebusukan. Kerusakan pada
daging dan produk daging ditandai
dengan terbentuknya senyawa -
senyawa berbau busuk seperti
amonia, H2S, indol, dan amin, yang
merupakan hasil pemecahan protein
oleh mikroorganisme. Daging yang
rusak memperlihatkan perubahan
organoleptik, yaitu bau, warna,
kekenyalan, penampakan dan rasa.
Berdasarkan latar belakang
diatas telah  dilakukan  suatu
penelitian untuk mengkaji
penggunaan tepung pati biji durian
(Durio zibethinus Murr) berbasis
limbah sebagai bahan pengisi (filler)
ditinjau dari mutu organoleptic,
aktivitas antioksidan serta awal
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kebusukan
petelur afkir.

produk salami ayam

MATERI
PENELITIAN

DAN METODE

Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian telah dilakukan di

Laboratorium  Teknologi  Hasil
Ternak dan Laboratorium
Mikrobiologi Fakultas Peternakan

Universitas Sam Ratulangi Manado
serta di Laboratorium Kimia Terapan
Jurusan Teknologi Laboratorium
Medis Politeknik Kesehatan
Kemenkes Manado pada Bulan Juli
2023.

Materi Penelitian

Materi yang digunakan dalam
penelitian ini seperti tepung biji
durian, daging ayam petelur afkir,
serta bumbu-bumbu (garam,bawang
putih, gula, NSP, lada, jahe, pala,susu
bubuk  serta  kultur  bakteri
Lactobacillus  plantarum dan
Lactobacillus acidophillus.

Metode Penelitian

Penelitian telah dilaksanakan
mengunakan  Rancangan  Acak
Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan
4 ulangan (Steel dan Torrie, 1993).
Jika ada perbedaan nyata maka
dilakukan uji BNJ (Beda Nyata
Jujur). Perlakuan dalam penelitian ini
adalah tepung biji durian sebagai
filler (P) disusun sebagai berikut:

PO = Salami Tanpa Biji
Durian
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P1 = Salami  dengan
penambahan 10 % Biji durian

P2 = Salami  dengan
penambahan 20 % Biji durian

P3 = Salami  dengan
penambahan 30 % Biji durian

P4 = Salami dengan

penambahan 40 % Biji durian

3.4. Prosedur Penelitian

Proses pembuatan tepung biji durian

sebagai berikut:

a. Biji durian dicuci;

b. Rebus biji durian hingga suhu 50-
60 °C;

c. Kupas kulit biji durian hingga
bersih dari kulitnya

d. Iris tipis-tipis biji durian tersebut
hingga berbentuk irisan-irisan
tipis;

e. Keringkan hingga kandungan
airnya mencapai 5-15%;

f. Giling / blender

g. Ayak dan siap digunakan.

Proses Pembuatan Salami (Arief et
al., 2008)

a. Daging ayam afkir dan lemak
ditimbang dengan perbandingan
80: 20.

b. Daging dan lemak digiling secara
bersamaan, kemudian dibekukan
selama 24 jam kemudian giling
lagi dengan food processor
bersama dengan bumbu-bumbu,
garam gula pasir bawang putih,
jahe, merica, pala, dan tambahkan
kultur ~ starter  Lactobacillus
plantarumdan Lactobacillus
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acidophillusdan dengan
perbandingan  1:1  Kedalam
adonan salami ditambahkan susu
skim, lemak, es atau air dan
protein nabati nabati (Pearson dan
Tauber, 1984).

c. Masukan tepung biji duria (Durio
zibethinus murr) sesuai perlakuan
yaitu 0% (P0), 10%(P1), 20%(P2),
30 % (P3) dan 40% (P4).

d. Setelah tercampur rata, adonan
dimasukkan ke dalam selongsong
yang berdiameter 30 mm,
kemudian diikat dan digantung
pada rak dan  didiamkan
(conditioning) selama 24 jam pada
suhu kamar (Arief et al,.2008).

e. Setelah proses conditioning,
selanjutnya fermentasi selama 6
hari pada suhu kamar. Selama
fermentasi,  diselingi  dengan
proses pengasapan selama 1 jam
per 2 hari. Suhu selama
pengasapan dipertahankan 27 —

30°C, bila suhu melebihi 30° C
dapat dilakukan dengan cara
memercikan ke dalam ruang
pengasapan

3.5. Variabel Penelitian

a. Mutu Organoleptik, (Warna,
Aroma, Tekstur dan Cita Rasa)

b. Aktivitas Antioksidan

c. Awal Kebusukan Salami

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengaruh Perlakuan
Mutu Organoleptik
Data hasil analisis statistik
salami ayam petelur  afkir
menggunakan tepung biji durian
(Durio zibethinus murr) sebagai
bahan pengisi (filler) terhadap warna,
bau, tekstur dan rasa berbagai
perlakuan dapat dilihat pada Tabel 1.

terhadap

Tabel 1. Rata-rata Hasil Uji Kruskall-Wallis Salami terhadap Warna, Aroma,

Tekstur dan Cita rasa

Perlakuan N Warna Aroma Tekstur Cita Rasa
Rata-rata

PO 35 3.912 4,262 4,092 3.80°

P1 35 4,26% 4,86" 4,20% 3.97%®
P2 35 4.46° 5.40° 4,49° 4,23
P3 35 5,00¢ 5.57¢ 5,14¢ 4.57°

P4 35 5,11 5,66° 5,20° 5,061

Keterangan:

Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (P <0,

05).

Skor; 7=sangat suka, 6= suka, 5= agak suka, 4= netral, 3= agak tidak suka,

2=tidak suka. 1 = sangat tidak suka.
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Pengaruh Perlakuan terhadap
Warna Salami Ayam Petelur Afkir

Data  pada  Tabel 1
menunjukkan bahwa uji organoleptik
warna salami ayam petelur afkir

menggunakan tepung biji durian
(Durio zibethinus Murr) sebagai
bahan pengisi  (filler), bahwa

perlakuan PO (tanpa tepung biji
durian) tidak berbeda nyata (P > 0.5)
dengan P1 namun berbeda sangat
nyata (P <0.01) dengan perlakuan P2,
P3 dan P4. Perlakuan P1 dan P2
masing-masing tidak menunjukkan
perbedaan yang nyata (P > 0.5) tapi
berbeda dengan P3 dan P4. Demikian
pula perlakuan P2 berbeda sangat
nyata (P <0.01) dengan P3 dan P4.
Perlakuan P3 dan P4 masing-masing
tidak menunjukkan perbedaan (P >
0.5). Berdasarkan hasil nilai hedonik
warna salami dengan penambahan
tepung biji durian yaitu semua
perlakuan dengan nilai berkisar 3.91-
5.11 atau agak tidak suka sampai
agak suka. Berdasarkan hasil
perhitungan analisis sidik ragam
didapatkan bahwa perlakuan
penggunaan tepung biji durian
berpengaruh sangat nyata (P <0.01)
pada taraf 1%, hal ini Dberarti
perlakuan berpengaruh sangat nyata
terhadap tingkat kesukaan warna
salami. Tingkat kesukaan panelis
terendah berada pada perlakuan P1
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10% memiliki nilai warna terendah
yaitu 4.26 atau tidak suka.

Warna tepung biji durian berwarna
putih  kekuningan. Semakin tinggi
penambahan tepung biji durian
menyebabkan warna salami menjadi
warna coklat agak kemerahan dan
panelis lebih suka terhadap warna
salami terutama pada perlakuan P3
(30%) dan P4 (40%). Warna salami

dipengaruhi oleh kandungan
mioglobin  daging. Mioglobin
merupakan pigmen dalam otot
daging yang terdiri dari protein.

Mioglobin dapat teroksidasi pada
suhu 80-850C akan membentuk
metmioglobin yang menyebabkan
warna coklat (Soeparno 2005).
Warna merupakan salah satu faktor
yang menentukan mutu dan secara
visual warna tampil lebih dahulu dan
kadang-kadang sangat menentukan,
sehingga warna dijadikan atribut
organoleptik yang penting dalam
suatu bahan pangan (Winarno, 2004).

Pengaruh Perlakuan terhadap
Aroma Salami Ayam Petelur Afkir

Dari segi Aroma perlakuan
PO berbeda sangat nyata (P <0.01)
dengan P1, P2, P3 dan P4. Demikian
pula P1 Dberbeda sangat nyata
(P <0.01) dengan P2, P3 dan PA4.
Perlakuan P2 (20 % tepung biji
durian) dan P3 (30% tepung biji
durian) dan P4 (40%) masing-masing
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tidak menunjukkan perbedaan yang

nyata (P > 0.5).
Berdasarkan  hasil  nilai
hedonik terhadap aroma

menunjukkan bahwa salami dengan
subtitusi tepung biji durian dengan 5
perlakuan, tingkat kesukaan panelis
terhadap aroma salami meningkat
seiring dengan penambahan
kosentrasi tepung biji durian, aroma
terendah yaitu pada perlakuan PO
atau kontrol yakni 4,26 atau netral,
sedangkan nilai kesukaan tertinggi
diperoleh pada perlakuan P4 (40%)
tepung biji durian yakni 5,66 atau
suka. Perubahan aroma ini juga dapat
ditentukan oleh komposisi bahan dan
mekanisme terjadinya reaksi
Maillard, sehingga aroma yang
ditimbulkan diduga juga merupakan
kombinasi hasil degradasi glukosa
yaitu formaldehid dan
furyldialdehyde (Winarno, 2002)
Panelis menilai aroma durian
pada salami sudah tercium beraroma
durian terutama pada perlakuan P3
(30%) dan P4(40%) karena aroma
biji durian memiliki aroma yg khas
sehingga mampu menutupi aroma
khas daging ayam, selain itu salami
juga sangat tercium aroma asam dari

bakteri asam laktat yakni
Lactobacillus  acidophyllus  dan
Lactobacillus  plantarum  yang

memang sangat tajam aromanya,
ditambah lagi aroma asap pada waktu
pengasapan salami. Hal lain yang
menambah aroma salami yaitu
penambahan  bumbu.  Menurut
Winarno (2002) salah satu hal yang
mempengaruhi aroma produk olahan
daging adalah bahan-bahan yang
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ditambahkan selama pembuatan
produk. Aroma yang ditimbulkan
pada sosis berasal dari senyawa-
senyawa Vvolatil yang terdapat pada
daging sapi dan pencampuran
bumbu. Bumbu dapat memberikan
citarasa dan mampu meningkatkan
aroma sosis (Zuriyati, 2011).

Pengaruh Perlakuan terhadap
Tekstur Salami Ayam Petelur
AfKir

Untuk tekstur perlakuan PO
tidak menunjukan perbedaan yang
nyata (P > 0.5), dengan P1 tapi
berbeda nyata (P <0.01) dengan P2,
P3 dan P4. Perlakuan P1 tidak
berbeda nyata (P > 0.5) dengan P2
tapi berbeda nyata (P <0.01) dengan
perlakuan P3 dan P4. Perlakuan P3
dan P4 masing-masing tidak
menunjukkan perbedaan yang nyata
(P > 0.5), Salami dengan perlakuan
P3 (30%) tepung biji durian agak
disukai oleh panelis, dinilai memiliki
tekstur yang tidak kenyal atau lunak.
Hal ini diduga karena tepung biji
durian yang berfungsi sebagai bahan
tambahan memiliki kadar
amilopektin yang lebih rendah yaitu
66.33% (Malini 2016) dibandingkan
dengan kadar amilopektin tepung
tapioka sebesar 68.18% (Reputra
2009). Budi (2014) menyatakan
amilopektin ~ menyebabkan  pati
mengalami gelatinisasi, pengentalan
serta strukur granula yang lebih
kompak, sehingga dapat
menghasilkan  sosis yang lebih
kenyal. Tekstur merupakan
parameter yang sangat penting dalam
menjaga mutu daging dan produk
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turunannya. Keempukan daging
adalah karakter yang krusial bagi
daya terima konsumen. Hendronoto,
(2009) melaporkan bahwa kesan

kekenyalan pada nugget secara
keseluruhan meliputi tekstur dan
melibatkan beberapa aspek

diantaranya mudah atau tidaknya gigi
berpenetrasi awal ke dalam nugget,
mudah atau tidaknya dikunyah
menjadi potongan-potongan yang
lebih kecil, dan jumlah residu yang
tertinggal setelah dikunyah. Tekstur
merupakan salah satu faktor yang
mempengaruhi  pilihan  konsumen
terhadap suatu produk pangan.
Tekstur paling penting pada makanan
yang kering dan renyah. Tekstur
merupakan sekelompok sifat fisik
yang ditimbulkan oleh elemen
struktural bahan pangan yang dapat 5
dirasakan oleh alat peraba (Purnomo,
1995).

Pengaruh Perlakuan terhadap
Cita Rasa Salami Ayam Petelur
AfKir

Rasa merupakan salah satu
faktor yang mempengaruhi
penerimaan  konsumen  terhadap
suatu produk. Meskipun penilaian
terhadap parameter lain lebih baik,
tetapi jika suatu rasa produk tidak
enak maka produk tersebut akan
ditolak konsumen.

Berdasarkan data pada Tabel
1, cita-rasa menunjukkan perlakuan
memberikan pengaruh sangat
terhadap cita rasa salami dengan
penambahan tepung pati biji durian
(Durio zibethinus Murr). Perlakuan
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PO sama dengan P1 (P > 0.5), namun
berbeda dengan P2, P3 dan P4.
Perlakuan P1 sama dengan P2 namun
berbeda nyata (P <0.01) dengan P3
dan P4. Perlakuan P2 sama dengan
P3 namun berbeda nyata dengan P4,
demikian pula perlakuan P3 berbeda
nyata (P <0.01) dengan perlakuan
P4,

Untuk perlakuan dengan
menggunakan tepung biji durian P2
(20%) dan P3(30%) masing-masing
tidak menunjukkan perbedaan yang
nyata (P > 0.5). Walaupun antar
perlakuan  masing-masing tidak
menunjukkan perbedaan yang nyata,
namun panelis menyukai produk
salami yang menggunakan tepung
biji durian (Durio zibethinus Murr)

sebagai bahan pengisi. Secara
keseluruhan produk salami yang
menggunakan tepung biji durian

(Durio zibethinus Murr) sebagai
filler terutama pada perlakuan P2 (20
%), P3 (30 %) dan P4 (40 %) tepung
biji durian) sudah muncul rasa durian
pada produk salami sehingga
mempengaruhi rasa khas salami atau
sosis fermentasi, selain itu rasa asam
muncul karena pengaruh bakteri
asam laktat yang digunakan dan rasa
asap karena pengasapan produk
salami. Berbeda dengan Prasetyo et
al. (2018) menyatakan tepung biji
durian memiliki rasa getir akibat
lendir yang belum sepenuhnya hilang
pada proses pengolahan biji duria
menjadi tepung, hal ini
mempengaruhi rasa maupun aroma
pada produk sosis yang dibuat. Rasa
merupakan salah satu faktor yang
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mempengaruhi terhadap mutu suatu
produk. Setiap orang mempunyai
batas konsentrasi terendah terhadap
suatu rasa agar bisa dirasakan, hal ini
disebut dengan threshold. Batas ini
tidak sama tiap-tiap orang dan
threshold seseorang terhadap rasa
yang berbeda juga tidak sama. Rasa
enak disebabkan adanya asam-asam
amino pada protein serta lemak yang

terkandung  didalam makanan
(Winarno, 2002).
Pengaruh Perlakuan terhadap

Aktivitas Antioksidan (1C50) (%)
salami menggunakan tepung biji
durian (Durio zibethinus murr)

Data hasil penelitian
pengaruh perlakuan terhadap
Aktivitas  Antioksidan  salami

menggunakan tepung biji durian
(Durio zibethinus murr) tterhadap
Aktivitas Antioksidan (IC50) salami
disajikan pada Tabel 2. Bardasarkan

analisis sidik ragam Tabel 2
menunjukkan bahwa salami
menggunakan tepung biji durian
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durian (Durio zibethinus murr)
sebagai bahan pengisi  (filler)
berpengaruh sangat nyata (P< 0,01)
terhadap aktifitas antioksidan (1C50)
(%). Hasil uji BNJ menunjukkan
bahwa perlakuan PO berbeda sangat
nyata (P< 0,01) dengan P1, P2, P3
dan P4. Perlakuan P1, P2, P3, P4
masing-masing tidak menunjukkan
perbedaan yang nyata (P > 0,05).

Pengujian  aktivitas  antioksidan
dilakukan untuk mengetahui nilai
IC50 dari sampel. Pengujian

dilakukan terhadap ekstrak metanol
sampel (tepung biji durian) dan
produk salami dan dilakukan dengan
sistem duplo. Dari hasil pengujian,
ekstrak metanol biji durian memiliki
nilai 1C50 sebesar 0,18% atau setara
dengan 1800 ppm. Nilai IC50 dari
ekstrak metanol tergolong memiliki
aktivitas antioksidan yang baik.
Pengujian aktivitas antioksidan dari
ekstrak metanol sampel dapat di lihat
pada Grafik 1.
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Tabel 2 . Rataan Analisis Sidik Ragam Pengaruh Perlakuan terhadap Aktivitas

Antioksidan (1Cso) (%) salami menggunakan tepung biji durian (Durio
zibethinus murr) Sebagai Bahan Pengisi (Filler)

Perlakuan (%)

Ulangan PO P1 P2 P3 P4 Total
1 1,36 1,21 1,03 1,10 1,17

2 1,28 1,11 1,07 1,20 1,13

3 1,35 1,09 1,14 1,01 1,01

4 1,29 1,15 1,12 1,02 1,08

Total 5,28 4,56 4,36 4,33 4,39 22,92

Rata-rata  1,32? 1,14° 1,090 1,08° 1,09°

Grafik 1. Aktivitas Antioksidan Sampel Tepung Biji Durian Dengan
Metode DPPH pada Panjang Gelombang 517 nm
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Hasil penelitian yang
dilakukan bahwa ICso produk salami
dengan penambahan tepung biji
durian 0%, 10%, 20%, 30% dan 40%
menghasilkan  1Cso  berturut-turut
yaitu 1.32%, 1.14%, 1.09%, 1.08%
dan 1.09% vyang berarti bahwa
semakin besar penambahan tepung
biji durian dalam pengolahan salami
maka nilai ICso  cenderung
mengalami  penurunan.  Semakin
rendah nilai 1Cso, maka akan semakin
baik aktivitas antioksidan salami atau
sosis fermentasi. Hasil penelitian
Filbert et al., (2014) melaporkan
bahwa dari hasil pengujian, ekstrak
metanol memiliki nilai 1Cso sebesar
8,3 ppm. Sedangkan hasil pengujian,
ekstrak metanol tepung biji durian
memiliki nilai 1Cso sebesar 0,18%
atau setara dengan 1.800 ppm. Nilai
ICso dari ekstrak metanol tergolong
memiliki aktivitas antioksidan yang
baik. Aktivitas antioksidan dapat
diketahui dengan nilai 1Csg, semakin
rendah nilai 1Cso maka aktivitas
antioksidannya  semakin  tinggi.
Aktivitas antioksidan dari berbagai
sumber buah-buahan pada umumnya
diekstrak dengan pelarut air, etanol,
methanol, eter, etil asetat, dan
butanol. Aktivitas antioksidan pada
buah belimbing wuluh Fraksi eter dan
air memiliki aktivitas antioksidan
terhadap radikal DPPH dengan nilai
ICs0 50,36 ppm dan 44,01 ppm, dan
sebagai pembanding memiliki nilai
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ICso sebesar 7,00 ppm (Kuncahyo
dan Sunardi, 2007).

Penelitian dari Toledo, F.,
dkk (2006) menyebutkan bahwa
beberapa jenis durian memberikan
aktivitas antioksidan yang tinggi,
ditandai dengan kandungan total
fenolik yang tinggi yang merupakan
kontribusi utama penentu kandungan
antioksidan pada tanaman. Hal ini
juga  diperkuat dengan  hasil
penelitian pendahuluan yang telah
dilakukan, bahwa ekstrak etanol biji
buah Durian (Durio Zibethinus Murr)
positif mengandung alkaloid,
flavonoid, fenolikdan terpenoid
(Amir, dan Saleh, 2014).

Penelitian yang dilakukan
Amir dan Saleh (2014) melaporkan
nilai 1Cso ekstrak etanol biji durian
(Durio zibethinus Murr) lebih besar
dari vitamin C, hal tersebut bahwa
aktivitas antioksidan ekstrak etanol
biji durian lebih kecil dari pada
vitamin C. Nilai 1Cso sebesar 23,15
pg/mL  menunjukkan bahwa biji
durian memiliki aktivitas antioksidan
yang sangat kuat, karena memiliki
nilai 1Cso lebih kecil dari nilai 1Cso
maksimum yang berpotensi kuat
sebagai antioksidan yaitu 200 ppm.
Hasil penelitian yang dilaporkan
Sigiro, dkk (2020) bahwa tepung biji
durian yang telah disimpan selama 8
bulan mengandung alkaloid yang
tinggi jika diuji dengan parameter uji
mayer. Tepung dari limbah ini juga
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mengandung terpenoid sesuai dengan
penelitian- penelitian kKimiawi yang
telah dilakukan terhadap buah ini
yang menunjukkan adanya
kandungan triterpenoid, fenolat,
lignan, kumarin, flavonoid, senyawa
yang mengandung sulfur dan
beberapa ester yang tidak umum (Liu
et al., 2013; Rudiyansyah et al.,
2010). Ada sekitar 20 jenis fenolik
yang terdapat dalam durian (Feng et
al., 2016).

Pengaruh Perlakuan
Lama Kebusukan

Pengaruh perlakuan terhadap
daya awet salami ayam petelur afkir
denganmenggunakan tepung pati biji
durian  (Durio zibethinus murr)
sebagai bahan pengisi (filler)
berdasarkan uji Pb asetat disajikan
pada Tabel 3.

terhadap

Tabel.3. Rataan Awal Kebusukan (%) Salami Ayam Petelur Afkir Menggunakan
Tepung Pati Biji Durian (Durio zibethinus murr) Sebagai Bahan Pengisi

(Filler)
Perlakuan
Ulangan Po P1 P2 P3 P4 Total
........... Jam............
1 154 160 171 194 195
2 157 159 175 193 197
3 158 158 170 195 190
4 152 163 173 189 193
Total 621 640 689 771 775
Rata-rata 155.25% 160.00° 172.25°¢ 192.754 193.75% 3496
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Data  pada  Tabel 3
menunjukkan bahwa perlakuan PO
berbeda sangat nyata.(P< 0,01)
dengan P1 (P>0.5) namun berbeda
sangat nyata (P< 0,01) dengan P2, P3
dan P4. Perlakuan P2 berbeda sangat
nyata (P< 0,01) dengan P3 dan P4.
Demikian pula P3 berbeda sangat
nyata (P< 0,01) dengan P4. Dapat
dikatakan bahwa masing-masing
perlakuan memberi pengaruh yang
sangat nyata (P< 0,01) terhadap awal
kebusukan salami.

Tabel 3 memperlihatkan,
bahwa semakin tinggi persentase
penggunaan tepung pati biji durian
(Durio zibethinus murr) sebagai
bahan  pengisi  (filler)  pada
pembuatan salami ayam petelur afkir
memberikan pengaruh nyata
terhadap daya awet salami, sehingga
waktu awal kebusukan menjadi lebih
lama. Rataan lama kebusukan (daya
awet) paling lama diperoleh pada
perlakuan P4 (jam ke-193 atau sama
dengan 8 hari), dan yang paling
rendah pada perlakuan PO dengan
persentase 0 % tepung pati biji durian
atau hanya menggunakan tepung
tapioca yaitu pada jam ke-155
(6.hari) sudah mulai timbul warna
kecoklat-coklatan. Hasil penelitian
ini lebih lama (8 hari) dari USDA
(2001), bahwa sosis yang mengalami
proses pengasapan memiliki masa
simpan 7 hari. Menurut penelitian
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Haryati (2003), sosis yang disimpan
pada suhu termos es (10°C-15°C)
bertahan sampai 7 hari, dengan rata-
rata total bakteri adalah 4,58x102
CFU/g, sedangkan sosis yang
disimpan pada suhu ruang (27°C-
30°C) hanya bertahan 2 hari dengan
total bakteri 1,42x10° CFU/g, dan
pada hari ke-3 terjadi peningkatan
jumlah total bakteri sebanyak
1,86x10°CFU/qg.

Kerusakan pada daging dan
produk daging ditandai dengan
terbentuknya senyawa - senyawa
berbau busuk seperti amonia, H2S,
indol, dan amin, yang merupakan
hasil pemecahan protein oleh
mikroorganisme. Daging yang rusak
memperlihatkan perubahan
organoleptik, yaitu bau, warna,
kekenyalan, penampakan dan rasa.
Diantara produk-produk metabolism
dari daging yang busuk, kadaverin
dan putresin merupakan dua senyawa
diamin yang digunakan sebagai
indikator kebusukan pada daging
(Siagian 2002).

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian
diperolen bahwa uji organoleptic
(warna 3,91 netral — 5.11 suka; aroma
4,26 netral — 5,66 suka; tekstur 4,09
netral — 5,20 suka; cita rasa 3,80
netral — 5,06 suka).Aktivitas
antioksidan ( 1Cso) produk salami
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berturut-turut 1.32 %; 1.14%; 1,09%
; 1.08% dan 1,09% dan berbeda nyata
(P< 0,05). Daya awet paling tinggi
pada perlakuan P3 yaitu 192 jam atau
8 hari pada suhu kamar. Penggunaan
tepung pati biji durian pada produk
salami dapat digunakan sampai 30%.
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