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ABSTRAK

Bawang putih adalah salah satu bahan yang palingrudigunakan dalam
pembuatan sosis. Bawang putih memiliki manfaat alnpukan hanya sebagai
antibakteri, antivirus, antijamur dan antiprotozdatapi juga memiliki efek
menguntungkan pada sistem kardiovaskular dan k&kebabuh. Ketumbar
(Coriandrum sativum) juga telah menunjukkan aktivitas dalam pengawstesis.
Biji mangga memiliki aktivitas antioksidan yang kukarena fenolik. Biji
mangga merupakan sumber yang baik getosterol seperti campesterol, f-
sitosterol, stigmasterol, dan juga tocopherol. Tujuan kajian ini adalah untuk
mengetahui berbagai antioksidan bawang putih, nketwn dan biji mangga
terhadap kualitas sosis.

Kajian ini menyimpulkan bahwa bawang putih segamvdng putih bubuk
dan minyak bawang putih memberikan manfaat antiaksidan antimikroba
untuk sosis ayam mentah dalam penyimpanan dingih @3. Di antara bentuk
bawang putih, bawang putih segar pada konsentfagi 5kg sosis memberikan
pengaruh yang nyata, tetapi seperti konsentragjgitimungkin tidak dapat
diterima oleh banyak orang karena rasa yang kuagdmaan antioksidan alami
ketumbar dapat menurunkan nilai TBA, total PlatantaTPC) dan total jamur
dan ragi jika dibandingkan kontrol, namun pengayahmasih kurang kuat jika
bibanding dengan bawang putih. Penggunaan antek&igi mangga mempunyai
pengaruh yang sama dengan antioksidan sintesis B#l#adap pH dan TBARS.

Kata kunci : Antioksidan, Bawang Putih, Ketumbar, Biji Mangga, Sosis

PENDAHULUAN

Daging ayam adalah makanan yang sangat digemaen&atingkat
keempukan dan harganya yang relatif terjangkaahSsatu bentuk lahan daging
ayam adalah sosis. Sosis ayam adalah salah satanarelpopuler di antara
produk-produk. Namun selama penyimpanan, kualitegsis ayam menurun
karena oksidasi lemak dan pertumbuhan mikroba. daksi lamak akan
mengurangi kualitas sosis serta terjadi perubath@am rasa, sedangkan
kontaminasi mikroba dapat menyebabkan bahaya kesehzada konsumen

terlebih apabila terjadi pembusukan daging damdweran. Dengan demikian,
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maka perlu adanya suatu antioksidan yang memflikigsi sebagai antioksidan
dan pencegahan tumbuhnya mikroorganisme untukagariualitas daging dan
produk daging , memperpanjang masa simpan produk.

Banyak penelitian telah dilakukan bahwoksidasi lemak dan
pertumbuhan mikroorganisme dalam produk daging tdagi&ontrol atau
diminimalkan dengan memberikan bahan aditif dalanakanan baik bahan
aditif sintetis atau alami. Berbagai antioksidantedis, seperti hydroxyanisole
butylated (BHA) atau butylated hydroxytoluene (BHBasanya digunakan untuk
menunda proses ketengikan dalam produk makanartifelzTome et al, 2001).
Antioksidan sintetis menunjukkan stabilitas yangkbselama pengolahan dan
penyimpanan makanan yang mempunyai kadar lemagkitibalam beberapa
tahun terakhir, bagaimanapun, banyak negara (Jefmnbeberapa negara Eropa)
telah menekan penggunaan antioksidan sintetis &arnampunyai potensi sintetis
dan karsinogenisitas. Namun, pengggunaan bahannamaki@ambahan sintesis
menyebabkan kekhawatiran konsumen akan keamangamaikekhawatiran ini
mendorong penggunaan bahan aditif alami. Baaditif alami yang memiliki
sifat antioksidan dan antimikroba dan mudah ditariobeh konsumen, karena
mereka dianggap alami.

Bawang putih adalah salah satu bajfsarg paling umum digunakan
dalam pembuatan sosis. Selain penyedap makanaanbggwtih dipakai sebagai
antioksidan dan antimikroorganisme. Bawang putihmitiei manfaat banyak,
bukan hanya sebagai antibakteri, antivirus, antijjamian antiprotozoal, tetapi
juga memiliki efek menguntungkan pada sistem kaab&ular dan kekebalan
tubuh. Aktivitas antimikroba bawang putih beradati senyawa organosulfur.
Selain efek antimikroorganisme, bawang putih mewkkgn aktivitas antioksidan
yang efektif secara in vivo dan in vitro. Bawangtipukaya akan senyawa
organosulfur dan prekursor merekall(icin, diallyl sulfida dandiallyl trisulfide)
yang diyakini memainkan peran kunci dalam efekdg@ (Ankri & Mirelman,
1999).
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Ketumbar (Coriandrum sativum) juga telah menunjukkan aktivitas
dalam pengawetan sosis. Aktivitas antioksidanurkéiar cukup besar terdapat
dalam bentuk ekstrak ketumbar. Rempah -rempah camptang mengandung
ketumbar mampu menghambat pertumbuhan berbagaioonganisme dan
memperpanjang masa simpan daging terhadap baktBacillus subtillis,
Enterococcus spp, Staphylococcus spp.., E. coli dan Pseudomonas fluorescens
K12. Selain sebagai anti mikroorhanisme, ketumbambsikan efek pada
stabilitas warna dan bau daging babi segar .

Mangga Mangifera indica L.) adalah salah satu makanan tropis yang
paling penting yang mengandung karotenoid dan semyanolik antioksidan.
Selama ini biji mangga, tidak dimanfaatkan untukian komersial dan dibuang
sebagai limbah. Namun demikian, ekstrak biji mandgpat digunakan sebagai
sumber aditif antioksidan alami dalam pengolahakaman. Soong dan Barlow
(2004) melaporkan bahwa biji mangga memiliki ak#si antioksidan yang kuat
karena fenolik tinggi isinya senyawa. Biji manggarupakan sumber yang baik
dari pitosterol seperti campesterol, pg-sitosterol, stigmasterol, dan juga
tocopherol. Biji mangga juga sebagai sumbgallotannins dantanin yang kental
terkaitpolifenol (Puravankara; Baghra; Sharma, 2000).

TUJUAN

Tujuan dari kajian ini adalah untuk metadpui berbagai antioksidan

bawang putih, ketumbar dan biji mangga terhadapitksasosis.

MATERI DAN METODE

Metode dasar yang digunakan dalam kajian ini adakMuiptif analisis,
yaitu menuturkan pemecahan masalah yang ada sgkbeadasarkan data-data.
Data disajikan, dianalisis dan kemudian diintegset (Narbuko dan Achmadi,
1997:440). Data yang digunakan adalah data sekuhelsggan mengumpulkan

infomasi dan pengetahuan yang diperlukan untulakoéilan penelitian.
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PEMBAHASAN

1. Antioksidan Bawang Putih
a. Aktifitas Antioksidan

Gambar. 1 menunjukkan pengaruh dari éotnasi yang berbeda dari
bawang putih segar (FG), bubuk bawang putih (GB), minyak bawang putih
(GO) pada nilai-nilai TBA sosis selama penyimpapada suhu 3° C. Nilai TBA
awal 0,140, dan setelah 21 hari penyimpanan mefja8il-0,175 pada perlakuan
penambahan bawang putih segar, 0,162-0,187 pald&yen penambahan bubuk
bawang putih, 0,198-0,214 pada perlakuan penambahgak bawang putih dan
0,191 pada perlakuan penambahan BHA. Nilai-ni&ansa perlakuan berbeda
nyata lebih rendah dari kontrol (0,278). Sebuarb@pdaan yang nyata
menunjukkan bawang putih segar dibanding dengan ntinyak bawang putih,
sedangkan nilai TBA pada penambahan antioksida Bidak berbeda secara

nyata.

THA value
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Gambar. 1
(Sumber : Bali et. all., 2010)
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Pengaruh konsentrasi bawang putih segar (FG),kdodawang putih (GP)
dan minyak bawang putih (GO) serta butylated hygloisole (BHA) pada 2-
thiobarbituric asam (TBA) nilai dalam sosis ayamgadisimpan pada suhu 3° C
(bar vertikal menunjukkan TGR; LSD didefinisikardpaP <0,05). (A): Kontrol
(): FG 20 g/ kg ¢); GP 6 g/ kg (+); GO 0,06 g/ kg4); BHA 0,1 g / kg (). (B):
Kontrol (); FG 30 g/ kg<q); GP 9 g/ kg (#); GO 0,09 g / kg«); BHA 0,1 g / kg
(x). (C): Kontrol (); FG 50 g / kgo(); GP 15 g/ kg (#); GO 0,015 g / kg4); BHA
0,1 g/ kg (x). Sumber : Bali et. all., 2010.

Nilai TBA ini sesuai dengan yang dikemukakan oMang, et., al., (1993),
yang menyatakan bahwa aktivitas antioksidan ddmetama senyawa ekstrak dan
konsentrasi bawang putih. Aktivitas antioksidan ri deempat bahan tambah
secara berurutan adalah bawang putih segar> bubwiarty putih > BHA>
minyak bawang putih. Aktivitas antioksidan yangnaah pada minyak bawang
putih dibandingkan dengan yang dari bawang puwidas atau bubuk bawang
putih dapat dihubungkan dengan adanya senyawar stahg mudah menguap
selama distilasi. Beberapa penulis melaporkan bahingak bawang putih atau
ekstrak bawang putih tidak mengandung jumlah bediggin, tetapi berisi
berbagai produk transformasi allicin, tidak adagyamemiliki aktivitas biologis
lebih baik selain bawang putih segar atau bawatiyy pubuk (Lawson, Wang, &
Hughes , 1991).

Karakteristik bau yang kuat dari bawang putih didsdan oleh adanya
senyawa volatile 0,1% yang mengandung senyawairsufenyawa tersebut
terbentuk ketika sel terpecah, sehingga terjadisieantar precursor yang disebut
allin dan enzim alliinase. Terbentuknya substaresngy disebutallicin (diali

tiosulfat), menimbulkan bau yang segar dari bawang putih.

2. Antioksidan ketumbar
a. Fisko-kimia:

pH pada perlakuan pemberian bawang putih, ketundzer kontrol
berbeda nyata dengan lama simpan sosis (p <Of@ba awalnya pH akan

meningkat dengan lama waktu penyimpanan pada 7 peniama, namun
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selanjutnya pH secara bertahap menurun (Tabel\2xllya sampel pada hari O,
pH pada perlakuan bawang putih mempunyai nildinggi (5,946 + 0,008) dari
perlakuan penambahan ketumbar (5,746 + 0,014)kdatrol (5,860 + 0,015).
Pada hari ke-7, pH tertinggi, yaitu, 6,166 + 0,Qt2uk bawang putih, 6,093 +
0,007 untuk ketumbar dan 6,076 + 0,008 untuk dabntlan kemudian nilai pH
semua perlakuan dan kontrol mengalami penurunan.

Kenaikan pH sosis pada awal penyimpanan mungkiebdlskan karena
aktifitas bakteri mesofilik pada molekul proteiang menghasilkan metabolit
lebih yang basa. Kecenderungan penurunan pH sosiary selama penyimpanan
pendingin dan penurunan pH mungkin disebabkan karaksi bakteri
psychrophilic yang memfermentasi karbohidrat dampah-rempah. Hasil ini
juga sesuai dengan dinyatakan oleh Incze (1992p yamenyatakan bahwa
penurunan pH ini disebabkan oleh produksi asamndtgarutama asam laktat
selama fermentasi karbohidrat.
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Tabel 2Pengaruh Perlakuan yang Berbeda pada pH, TBA, Tle¢cfu g-1)
Ragi dan Jamur Menghitung (log cfu g-1) pada Sageésn (Mean + SE)

Sroraps pertods (dav)

Treatment growps 0 3 7 14 il p-value
pH

Garlic 5.946=0,008= 609620 017 6.16620.012» 592600147 5.74320,018% pe0 01
Conander 5.74620,014% 5946200130 B.083£0.007v 397620016 58400147 p=001
Control 3260=0015%  6000:0.014™  GOTEE000Rv  5.923:0.0087 2.8130.006" p<0.01
pvalue p<0.01 p=0.01 p=0.01 p<0.03 p<0.03 N=g
TBA

Garlic 0.187=0,005% 0.21020.004% 0.333=0.006= 0.47320.002% 0.523=0,005% pe00l
Conander 0.17120.012¢ 0170002 D2=D0I® 035020002 04TTE0 04" p<0.01
Control 02780005 03220011  (ET40.003° 0.906=0.011" 1.110=0.003= p<0.01
pvalue p<0.01 p=0.01 p=0.01 p=0.01 p<0.(1 N=6
Total plate counts (log cfu g™

Garlic 2.158=0 0087 23830 0154 2837=0.017% 3470=0.011" 4.528=0 008" pel 0l
Conander 21800011 243340 00k 2826=0.012% 365620014% 481820007 pe0.01
Control 12760014 2607£0007%  3.240s0.005° 4463:0008" 58300013 p=0.01
D valug p<0.01 p<0.01 p=0.01 p<0.01 p<0.01 N=6
Yeast and mold count (log cfu £™)

Garlic ND ND WD 223320008 3.148=0012% pel 0l
Conander ND ND 2.330=0.011° 3.22320.008% 393620013 pelil
Control ND ND 3323001 413020012 547320007 p<0.01
p-value p=0.01 p<0.01 p<0.01 N=6

*p<0.01 = significance at 1% level, p<0.05 = Sigrahce at 5% level, p>0.05 = Non-
significant, Superscripts a, b, ¢, d, e differeghgicantly (row wise). ND = Not detected,
Superscripts X, y, z differed significantly (columwse). N (number of observations) = 6

(Sumber : Bali et. all., 2010).

b. Aktivitas antioksidan

Nilai-nilai TBA menunjukkan (p <0,01) yang sgt signifikan efek dari

perlakuan serta lama penyimpanan (Tabel 2). Mdta-rata keseluruhan TBA

untuk kontrol berbeda sangat nyata (p <0,01) lébigpgi daripada sosis dengan

penambahan bawang putih dan ketumbar. Selaimitai, TBA secara signifikan
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lebih rendah pada perlakuan pemberian ketumbapattr pemberian bawang
putih dan kontrol.

TBA nilai lebih rendah pada perlakuan penambdbeavang putih dan
ketumbar mungkin disebabkan karena sifat antioksitb@wang putih dan
ketumbar. Khasiat antioksidan ketumbar dalam sistaologis dan dalam
makanan berkaitan dengan kemampuan untuk bertselzdgai quenchers singlet
oksigen, bentuk yang oksigen sangat reaktif darmnteeaksi dengan radikal.
Aktivitas antioksidan bawang putih dinyatakan olealam dkk. (2004) yang
menguji bawang putih segar untuk efek antioksidalard sosis ayam mentah
yang disimpan pada 30 ° C. Setelah 3 minggu persmaup, sosis yang
mengandung bawang putih segar secara signifikarQ(p5) terjadi penunda
oksidasi lipid dibandingkan dengan kontrol. Deng&emajuan periode
penyimpanan, nilai TBA secara nyata berbeda amarakuan dan kontrol. Hal
ini mungkin disebabkan karena peningkatan oksidgsd dan kestabilan
produksi metabolit dengan adanya oksigen selamgimppanan dan kemasan

aerobik.
c. Analisismikroba;

Nilai-nilai jumlah total bakteri padamua perlakuan pada penyimpanan
hari ke O berkisar antara 2,153 + 0,008-2,276 440 /0g cfu g-1 dan meningkat
secara nyata pada penyimpanan hari ke-21, pauteoko5,830 + 0,013 log cfu
g-1 dan pada penambahan bawang putih 4,523 + Od208 penambahan
ketumbar 4,813 + 0,007 log cfu g-1 (Tabel 2)abtara semua kelompok jumlah
nilai total bakteri sosis yang diberi perlakuan bag putih mempunyai nilai
terendah diikuti oleh ketumbar dan kontrol. Padgi dan koloni jamur tidak
terdeteksi pada hari 0 dan 3 pada semua kelompak fgada hari ke-7, terdeteksi
pada kontrol dan penambahan ketumbar. Setelah,#drgadi peningkatan yang
nyata (p <0,01) pada jumlah ragi dan jamur di sekal@mpok perlakuan selama
penelitan. Pada akhir periode observasi, pada Kuenta sosis kontrol dan

penambahan ketumbar menunjukkan jumlah ragi yartjndgi yaitu 5,473 +
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0,007 dan 3,946 + 0,013 log cfu g-1, di bandingkangan perlakuan bawang
putih 3,143 + 0,012 (Tabel 2).

Perunan nilai TPC dalam perlakuan bawpngh selama penyimpanan
yang mungkin disebabkan karena aksi antimikroba abgw putih yang
mempunyai zat aktif seperti allicin, sulfida Didllgll Diallyl disulfida. Nilai TPC
sosis tidak menunjukkan perbedaan yang signifikatara O sampai 3 hari
penyimpanan. Namun terjadi peningkatan nyata daiR@ pada hari ke-7 dan
seterusnya. Peningkatan TPC disebabkan karenaitgrg@ningkatan jumlah
mikroorganisme selama penyimpanan. Tidak ada bakbéform adalah semua
perlakuan dan kontrol. Hal ini mungkin penangana&mlpuatan sosis sudah
higienis dan juga pemasakan sekitar 60° C sehikglimm mengalami kematian

karena titik kematian dari organisme koliform latteb7 ° C.
d. Sifat Sensoris

Tidak terdapat pengaruh yang nyata [sfda sensoris dengan perlakuan
antioksidan bawang putih dan ketumbar pada sosa&bgT 3), sedangkan
perlakuan lama simpan mempunyai perbedaan yanga.nyditai rasa tidak
berbeda nyata pada semua perlauan. Rata-rataradai pada hari ke 0 nilai
tertinggi dengan penambahan bawang putih denganrakarata 7,756 + 0,19
diikuti oleh ketumbar dengan skor rata-rata 7,660,620 dan kontrol skor rata-
rata 0,16 + 0,23 (Tabel 3). Pada hari ke-21 pengimp rasa dari semua
kelompok perlakuan termasuk kontrol menjadi tidagat diterima.

Perubahan rasa mungkin karena proses ketengikamdatksdan
peningkatan mikroorganisme dalam produk terjadiup@man selama waktu
penyimpanan. Nilai rata-rajaiciness tertinggi pada perlakuan pemberian bawang
putih kemudian diikuti oleh pemberian ketumbar darakhir kontrol. perlakuan
lama penyimpanan menunjukkan penurunan yang nyatedapjuicines (p
<0,01). Pada penyimpanan hari ke-21 semua sasaged sudah tidak dapat
diterima untuk teguiciness. Penurunan secara bertahap pada skor juiciness
mungkin disebabkan karena hilangnya kelembaban gmaduk selama

penyimpanan pendinginan. Vedamurthy (1998) jugagaerati penurunan serupa
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dalamjuiciness sosis chevon rendah lemak serta kontrol dan sestah lemak
yang mengandung minyak sayur.

Variasi dalam tekstur mungkin dikaitkan dengan katgdehidrasi protein
otot. Sebuah tren penurunan nilai tekstur dengaramga waktu penyimpanan

yang mungkin akibat pelepasan uap air (Wu et @020

Tabel 3Pengaruh Perlakuan Beberapa Antioksidan Terh@odégur,
Flavour, Juiciness, Texture and Overall Acceptgbdf Chicken
Sausages (MeanzSE)

Storage periods (day)

Treatment groups 0 E] 7 14 21 p-value
Colouy

Garlic 7.830=0.25 7.3560.32% 6.7330.1% 6.340=0.15 2940012 p=0.01
Corander 7810021 7.33020.32* 6.703=0.14° 6.333=0.204 5.8230.31° p=0.01
Control 7.796=0.11 7.283:0.28" 6.670=0.18° €.2760.17" 2873027 p=0.01
p valus p=0.05 p=0.05 p=0.05 p=0.05 p=0.05 wN=g
Flavour

Garlic 7.756=019 7.430=0.17* 6.802=0 32 6.873=0.264 NA p=0.01
Ceriander 1.660=0.16* 7.340=0.24 6.736=0.16° 6.303=0.22¢ NA p=0.01
Central 1600023 7.353:0.13 6.696=0.34 6.046=0.284 NA p=0.01
p value p=0.05 p=0.05 p=0.05 p=0.05 N=§
Juiciness

Garlic 7.823=0,025= 737620 012w G.803=0.015= 6.343=0.01 2 NA p=0.01
Conander 7.580=0.032 7.206=0 008" 6.743=0.027% 6.134=0.005% NA p=0.01
Contral 7.630=0051% 7.17620_042% 6.567=0.027" 6.030=0.011% NA p=0.01
p value p=0.01 p=0.01 p=0.01 p=0.01 N=6
Texture

Garlic 7.763=0,018~= 7.31620.014™ 6.923£0.012= 6.246=0.011% NA p=0.01
Conander 7.380=0011~ 7.08320.010% 6.72320,008= 6.09320,013% Na p=0.01
Control 7.143=0,012 6,89720.014™= 640320008 5833200164 NA p=0.01
p value p=0.01 p=0.01 p=0.01 p=0.01 n=6
Overall acceptability

Garlic 7.670=0.035" 7.2100.015= 6.783=0.021~ 6.2330.013% NA p=0.01
Cerander 7.653=0.015™ 7.12320.017 £.40620.032 €.11620.022% NA p=0.01
Control TAT0=0011 684620013 6.540=0.044% 505600164 NA p=0.01
p-value p=0.01 p=0.01 p=0.01 p=0.01 N=§

* p <0,01 = signifikansi pada tingkat 1%, P <0,05ignifikansi pada tingkat%, P>
0,05 = non-signifikan, superscripts a, b, ¢, d, exbbda secara signifikan (baris
bijaksana). NA = Tidak dapat diterima, superscriptsy, z berbeda secara signifikan
(kolom bijaksana). N: Jumlah pengamatan.
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e. Antiokdsidan Biji Mangga

Nilai pH berbeda nyata (p <0,05) diantara jemi#oksidan dan waktu

penyimpanan Bologna-jenis mortadella. Data ditkk¢n pada Tabel dibawah
ini:

Table 2. pH values for Bologna-type mortadella containing butylated hydroxytoluene (BHT 0.01%) or mango seed extract (MSE 0.1% or
MSE 0.2%) and stosed at 2 °C for 21 days”.

Antioxidant Tinie {days)

0 7 14 l Mean
BHT0.01%" 5891002 598001 601 £002" 6,032 0.00* 5981 0.07
MSEOINY s9rz0m 398001 bO4L000 B06£ 001 5991007
MSED.2%" S0 000¥ 3372 001" 604001 6072002 5,991 0,08
Mean 590£001 39800 6032002 606001

"M vaes with et capital Teters withim  column o sovall gt withina row ae sgnficandy difieret {p < 005 Linar effet(y = 590 + 075 R« 088 “Tanear efect
(5 = 592 + 007x; R = 0.0); “Linear effect{y= 591 + 008, & = 0.96); =1,

Sumber : Pereira, et. al., 2011

Jenis antioksidan yang berbeda mekiaju pengaruh nyata (p <0,05)
pada pH mortadella setelah waktu penyimpanan 14 ketika produk yang
mengandung biji mangga (MSE) 0,1 atau 0,2% meimililai pH lebih tinggi
dari yang mengandung 0,01% BHT.

Lee, Hendricks dan Cornforth (1999) jugalaporkan bahwa kehadiran
antioksidan alami carnosin meningkatkan nilai ptachaproduk daging. Penulis
ini membandingkan efek dari carnosin (1%) dengsammaaskorbat (0,1%) dan
menemukan bahwa nilai pH meningkat dengan peniagkiebnsentrasi carnosin
dalam produk.

Pengaruh pemberian antioksidan dan waktu penyinmpgada oksidasi
lipid (TBARS) Bologna-jenis mortadella ditunjukkgada Tabel dibawah ini.
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Table 3. Thiobarbituric acid-reactive substances (TBARS) values (mg MDAkg " sample) for Bologna-type mortadella containing butylated
hydroxytoluene (BHT 0.01%) or mango seed extract (MSE 0.1% or MSE 0.2%) and stored at 2°C for 21 days"

Antioxidant Time (days)
0 7 4 | Mean
BHT 0.01% 0184001 (1231001 (1,304 0,04 0322001 0.26£0.01%
MSED1% 0174001 0234004 0,294002 (L3401 (.26 0.02
MSED.2% 0182002 0.22£0.00 0.29£0.02 034003 .26 002"
Mean” 0184 0.00/ 0234001 0.2940.01° 0334001

"' Nean vl with diferent capital leters ithin a column or sonal et within & row e signicantl iflerent (p < 0.05) * Lingar efect {y = (.18 + 0.015: K = 089 MDA,
malandialdehvde: n =1,
Sumber : Pereira, et. al., 2011

Perlakuan antioksidan tidak berpengaruh (p> Oy@Bp signifikan pada
TBARS. Menurut hasil tersebut, biji mangga (MSEbesar 0,1 atau 0,2%
memiliki pengaruh yang sama dengan perlakuan ksitian sintesis BHT 0,01%.
Aktivitas antioksidan yang diamati dalam penelitiah dapat dikaitkan dengan
adanya gugus fenolik dan sifat kimia dari biji gga (MSE) yang digunakan.
Antioksidan fenolik tidak bekerja sebagai pengikésigen, melainkan mereka
mencegah pembentukan radikal bebas lemak, yangaKkserelengan atau
menyerap oksigen selama proses oksidasi lipid gghirmenunda timbulnya
proses autoxidative dalam lemak atau minyak. SetainAbdalla dkk. (2007)
melaporkan bahwa biji mangga juga dikenal sebagaiber yang baik dengan
potensi antioksidan tokoferol. Soong dan BarlowO0@®0menemukan bahwa

aktivitas antioksidan dari ekstrak biji mangga mekat setelah pemanasan

sampai 160° C. Senyawinolik dapat terbentuk selama proses pemanasan.

Dengan demikian, dalam penelitian ini, suhu yarguaakan dalam penyusunan
Bologna-jenis mortadella (78 ~ 80° C) mungkin telafrkontribusi untuk
meningkatkan aktivitas antioksidan dari biji mand®§4SE). Oleh karena itu,
nilai TBARS untuk Bologna tipe mortadella meningkatengan waktu
penyimpanan. Batas maksimum yang dapat diterinsa TBARS dalam makanan
berlemak, 1 mg.kg-1, telah dilaporkan oleh Wu e{X891).
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KESIMPULAN

Penelitian ini menyimpulkan bahwa bawandih segar, bawang putih
bubuk dan minyak bawang putih memberikan manfaatioksidan dan
antimikroba untuk sosis ayam dalam penyimpanan sltgin (3° C). Di antara
bentuk bawang putih, bawang putih segar pada ktnaserb0 g / kg sosis
memberikan pengaruh yang nyata, tetapi sepersewnasi tinggi mungkin tidak
dapat diterima oleh banyak orang karena rasa yaag k

Penggunaan antioksidan alami ketumbar dapat mekanunilai TBA,
total Plate count (TPC) dan total jamur dan ragi jika dibandingkamtkol, namun
pengaruhnya masih kurang kuat jika bibanding dehgavang putih.

Penggunaan antioksidan biji mangga mempunyai pehggang sama
dengan antioksidan sintesis (BHA) terhadap pH d3ARS.
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