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ABSTRAK

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui kualitas organoleptik daging babi landrace, yang diawetkan dengan
metode pegawetan tradisional sui wu’u dari Nusa Tenggara Timur. Penelitian dilaksanakan pada bulan September
sampai Oktober 2020 bertempat di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak dan Mikrobiologi Fakultas Peternakan
Universitas Udayana. Rancangan percobaan yang digunakan berupa rancangan acak lengkap (RAL) dengan tiga
perlakuan dan lima ulangan. Ketiga perlakuan tersebut yaitu: daging babi landrace yang diawetkan dengan penam-
bahan tepung jagung sebanyak 0,5 kg (P1), daging babi landrace yang diawetkan dengan penambahan tepung ja-
gung sebanyak 1 kg (P2), daging babi landrace yang diawetkan dengan penambahan tepung jagung sebanyak 1,5 kg
(P3).Variabel yang diamati adalah rasa, warna, aroma, tekstur dan penerimaan keseluruhan. Hasil uji organoleptik
dianalisis menggunakan uji Kruskal Wallis dan apabila terdapat perbedaan nyata (P<0,05) maka dilanjutkan de-
ngan uji Mann-Whitney. Hasil penelitian menunjukkan bahwa, kualitas organoleptik (rasa, warna, aroma, tekstur
dan penerimaan keseluruhan) pada perlakuan P1, P2 dan P3 tidak berbeda nyata (P>0,05). Hasil penelitian dapat
disimpulkan bahwa, perbedaan penambahan tepung jagung pada proses pengawetan daging babi landrace dengan
metode pengawetan sui wu'u dalam bambu petung selama satu bulan, memberikan pengaruh yang sama terhadap
kualitas organoleptik.

Kata kunci: kualitas organoleptik, daging babi, tepung jagung, sui wu'u.

ORGANOLEPTIC QUALITY OF LANDRACE PORK PRESERVED BY TRADITIONAL
PRESERVATION METHOD (SUI WU’U) FROM EAST NUSA TENGGARA

ABSTRACT

This research was conducted to determine the organoleptic quality of landrace pork, which is preserved by tradi-
tional sui wu'u method from East Nusa Tenggara. The research was conducted from September to October 2020
at the Laboratory of Animal Product Technology and Microbiology Faculty of Animal Science, Udayana University.
The experimental design used a Completely Randomized Design (CRD) with three treatments and five replicati-
ons. The three treatments were: landrace pork preserved with the addition of 0.5 kg of corn flour (P1), landrace
pork which was preserved with the addition of 1 kg of corn flour (P2), landrace pork which was preserved with the
addition of 1.5 kg of corn flour (P3). The variables observed by flavour, color, aroma, texture and overall accep-
tance. The results of the organoleptic test were analyzed using the Kruskal Wallis test and if there was a significant
difference (P<0.05) then continued with the Mann-Whitney test. The results showed that the organoleptic quality
(flavour, color, aroma, texture and overall acceptance) of treatments P1, P2 and P3 were not significantly different
(P>0.05). The results of the study can be concluded that, the difference in the addition of corn flour in the process
of preserving pork landrace with the method of preserving sui wuu in bamboo petung for one month gives the same
influence on organoleptic quality.

Key words: organoleptic quality, pork, corn flour, sui wu'u
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PENDAHULUAN

Daging babi merupakan produk peternakan yang
cukup digemari oleh sebagian besar penduduk Indone-
sia. Olahan pangan daging babi yang sangat beragam,
banyak terdapat diberbagai daerah salah satunya di
Bajawa, Kabupaten Ngada Provinsi Nusa Tenggara Ti-
mur, yang masyarakatnya telah mengenal pengawetan
daging babi secara tradisional, dengan menggunakan
tepung jagung dan garam yang disimpan dalam bambu
dan dikenal dengan nama “sui wu'u”. Makanan tradi-
sional masyarakat Ngada ini, terjadi akibat adanya fer-
mentasi spontan pada daging babi.

Sui wu'u merupakan bentuk keterampilan para le-
luhur dalam mengawetkan daging babi, dengan cara
mencampur tepung jagung dan garam dalam bambu
(tuku) untuk bisa dikonsumsi kembali sewaktu-wak-
tu. Ayen et al. (2020) melaporkan bahwa, idealnya sui
wu’u dimakan setelah penyimpanan selama 6 bulan.
Waktu penyimpanan dapat mempengaruhi rasa dan se-
makin lama penyimpanan, rasa lebih baik tetapi tidak
merusak tekstur daging.

Daging merupakan tempat atau media yang baik
untuk pertumbuhan bakteri. Daging babi yang terkon-
taminasi bakteri, akan membuat kemampuan daging
untuk menahan air semakin menurun, sehingga me-
nyebabkan terdegradasinya protein dalam daging babi.
Kondisi ini berdampak juga pada penurunan pH yang
menyebabkan tampilan warna daging menjadi pucat
dan akan mudah berair sehingga berpengaruh terhadap
tingkat pertumbuhan mikroorganisme dan akan me-
nimbulkan aroma yang tidak sedap.

Hermawati et al. (2019) melaporakan bahwa, upa-
ya untuk mereduksi potensi terkontaminasinya daging
babi oleh aktivitas bakteri, maka perlu diberikan perla-
kuan pengawetan. Pengawetan bertujuan untuk meng-
amankan daging dari kerusakan atau pembusukan oleh
mikroorganisme dan juga untuk memperpanjang masa
simpannya (Soeparno, 2015).

Pengawetan daging babi landrace pada penilitian ini
menggunakan bahan alami seperti tepung jagung dan
garam. Tepung jagung adalah butiran-butiran halus
dari jagung kering yang dihancurkan (Qanytah, 2012).
Tepung jagung memiliki keunggulan dibandingkan te-
pung lainnya yaitu mempunyai kandungan karotenoid
dan serat. Karotenoid seperti f-karoten, a-karoten dan
fucoxanthin merupakan antioksidan alami untuk me-
rendam radikal bebas penyebab keruskan sel yang ber-
sifat karsiogenik (Ma'ruf et al., 2019).

Maleta et al. (2018) melaporkan bahwa, banyaknya
fungsi karotenoid bagi kesehatan membuat karotenoid
juga diaplikasikan menjadi produk nutrasetikal. Ga-
ram digunakan oleh manusia sebagai salah satu metode
pengawetan pangan yang pertama, dan masih dipergu-
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nakan secara luas untuk mengawetkan berbagai macam
makanan (Djayasupena et al., 2014). Garam berfungsi
untuk meningkatkan daya simpan, karena dapat meng-
hambat pertumbuhan organisme pembusuk (Nurfitri,
2018). Poulanne et al. (2001) melaporkan bahwa, pem-
berian garam dapat menjaga keamanan pangan secara
mikrobiologi, dan menjadi salah satu bahan penting
dalam pengolahan daging karena memiliki kontribu-
si dalam daya ikat air, warna, ikatan lemak dan rasa.
Pengawetan dengan penambahan tepung jagung yang
berbeda ini, dimungkinkan dapat mempengaruhi da-
ging yang dihasilkan tehadap kualitas organoleptik da-
ging babi landrace.

Penelitian pendahuluan sudah dilakukan, untuk me-
nentukan penambahan jagung dan pemberian garam.
Hasil organoleptik yang diperoleh dengan penambahan
tepung jagung sebanyak 0,5 kg, dan pemberian garam
6% pada daging babi landrace 250 g, yang disimpan
selama satu bulan dalam bambu menghasilkan rasa da-
ging yang bercita rasa asam, warna permukaan daging
berwarna kuning dengan bagian dalam daging berwar-
na kurang merah (pucat), tekstur daging sedikit padat
dan beraroma khas produk.

Berdasarkan uraian di atas, maka perlu dilakukan-
nya penelitian untuk mengetahui kualitas organoleptik
daging babi landrace yang diawetkan dengan metode
pengawetan tradisional sui wu'u dengan penambahan
tepung jagung yang berbeda.

MATERI DAN METODE

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Tekno-
logi Hasil Ternak dan Mikrobiologi Fakultas Peterna-
kan Universitas Udayana, pada bulan September hing-
ga Oktober 2020. Daging babi yang digunakan dalam
penelitian ini adalah daging babi sebanyak 4 kg dipero-
leh dari Rumah Potong Hewan (RPH) Pesanggaran.

Bahan yang digunakan sebagai pendukung obyek
penelitian antara lain tepung jagung, garam, air mine-
ral dan minyak goreng. Alat-alat yang digunakan dalam
pembuatan pengawetan daging antara lain bambu pe-
tung, gergaji, pisau, gunting, talenan, timbangan ana-
litik, timbagan digital, penggaris, baskom plastik, alu-
minium foil, isolasi/lakban. Alat yang digunakan untuk
uji organoleptik adalah kompor, penggorengan, tisu,
wadah plastik, format uji, alat tulis, sendok dan panelis
semi terlatih.

Rancangan penelitian

Rancangan percobaan yang digunakan dalam pene-
litian ini berupa rancangan acak lengkap (RAL), dengan
tiga perlakuan dan lima ulangan. Adapun ketiga perla-
kuan tersebut, yakni P1: Daging babi landrace sebanyak
250 g dengan pemberian garam 6% dan penambahan
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tepung jagung 0,5 kg, P2: Daging babi landrace seba-
nyak 250 g dengan pemberian garam 6% dan penam-
bahan tepung jagung 1 kg, P3: Daging babi landrace
sebanyak 250 g dengan pemberian garam 6% dan pe-
nambahan tepung jagung 1,5 kg.

Proses yang dilakukan pada saat persiapan sampel
penelitian yaitu: daging dipotong dengan ukuran 5 x 6
cm, dan dilumuri dengan garam sebanyak 6% pada se-
tiap perlakuan, kemudian diberi penambahan tepung
jagung sesuai dengan perlakuan (0,5;1;1,5 kg). Setelah
tepung tercampur rata pada daging kemudian daging
dimasukan dalam bambu petung yang sudah disiapkan
dengan cara, masukan tepung jagung terlebih dahulu
sebagai layer pertama, potongan daging sebagai layer
kedua dan ditambahi tepung jagung sebagai layer ke
tiga. Langkah tersebut dilakukan sesuai dengan kebu-
tuhan pada setiap perlakuan. Setelah sampel dimasuk-
an kedalam bambu, tutup dengan menggunakan tutup-
an bambu, dan disimpan pada suhu ruang selama satu
bulan. Daging kemudian diambil dan dipisahkan dari
tepung dan sampel daging (sui wu'u) siap diuji.

Variabel yang diamati

Uji organleptik dalam penelitian ini, berdasarkan
atas uji hedonik mengikuti metode (Soekarto, 2002).
Parameter yang diuji meliputi, aroma, rasa, warna,
tekstur dan penerimaan secara keseluruhan dengan
skala hedonik yang digunakan adalah: 1 = sangat tidak
suka; 2 = tidak suka; 3 = netral; 4 = suka; dan 5 = sangat
suka. Panelis yang melakukan penilaian terhadap sam-
pel, merupakan panelis semi terlatih dengan jumlah 20
orang. Deskripsi data dilakukan dengan nilai modus
dan presentase penilaian panelis.

Analisis data

Data organoleptik yang diperoleh, selanjutnya dia-
nalisis menggunakan analisis Kruskal Wallis. Jika ter-
dapat perbedaan yang nyata antara perlakuan (P<0,05)
maka, dilanjutkan dengan uji Mann-whitney (Steel and
Torrie, 1995).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil analisis uji oraganoleptik yang meliputi rasa,
warna, aroma, tekstur dan penerimaan keseluruhan
terhadap daging babi landrace yang diawetkan dengan
metode pengawetan tradisional sui wu'u ini, dapat dili-
hat pada Tabel 1.

Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa daging yang
dihasilkan dari metode pengawetan ini menunjukkan
bahwa, pengaruh P1, P2 dan P3 tidak berbeda nyata
(P>0,05). Hal ini membuktikan tidak adanya penga-
ruh yang nyata dari penambahan tepung jagung dalam
proses pengawetan daging, terhadap tingkat kesukaan

rasa daging, dengan karakteristik rasa daging yang di-
hasilkan sangat asam. Menurut Rosita et al. (2015) rasa
merupakan komponen organoleptik yang mendominasi
penerimaan konsumen terhadap produk pangan. Rasa
yang diperoleh pada perlakuan ini menujukan bahwa,
adanya karakterstik daging yang baru yaitu memiliki
cita rasa asam.

Tabel 1. Nilai hedonik organoleptik daging babi landrace di-
awetkan dengan metode pengawetan tradisional sui

wu'u.
Peubah Perlakuan SEM
P1 P2 P3

Rasa 3,00 2,80 2,55 0,02
Warna 3,20 3,40 3,80 0,01
Aroma 3,40 3,35 3,20 0,02
Tekstur 3,65 3,30 3,10 0,01
Penerimaan 3,45 3,25 2,00 0,02
Keseluruhan
Keterangan :

1. Perlakuan P1: daging babi landrace sebanyak 250 g dengan pemberian garam
6% dan penambahan tepung jagung 0,5 kg.
Perlakuan P2 : daging babi landrace sebanyak 250 g dengan pemberian garam
6% dan penambahan tepung jagung 1 kg.
Perlakuan P3 : daging babi landrace sebanyak 250 g dengan pemberian garam
6% dan penambahan tepung jagung 1,5 kg.

2. SEM adalah “Standard Error of Treatment Means”.

Produk makanan fermentasi sudah dikenal lama un-
tuk maksud-maksud tertentu, antara lain untuk penga-
wetan, meningkatkan cita rasa dan menghasilkan pro-
duk baru (Yana et al., 2016). Rasa asam yang dihasilkan
dari produk ini, diduga karena adanya aktivitas bakteri
asam laktat, yang merombak karbohidrat pada tepung
jagung dan daging menjadi asam laktat. Widyastuti et
al. (1999) melaporkan bahwa, BAL adalah bakteri yang
mampu memfermentasi gula atau karbohidrat untuk
memproduksi asam laktat dalam jumlah besar. Asam
laktat yang dihasilkan dari metabolisme karbohidrat
oleh BAL, menyebabkan pH daging menjadi lebih ren-
dah, dan citarasa daging menjadi asam. Menurut Corse-
tti et al. (2007) asam laktat yang dihasilkan, akan me-
nurunkan nilai pH dari lingkungan pertumbuhannya.

Pengawetan sui wuu dengan tepung jagung memper-
oleh hasil tidak berbeda nyata terhadap nilai pH daging
babi landrace, dengan perolehan nilai pH (4,192; 4,176;
4,008) pada penambahan tepung jagung 0,5 kg, 1 kg dan
1,5 kg Febrianti, et al. 2001). Asam laktat merupakan me-
tabolit utama yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat,
dalam metabolisme karbohidrat. Metabolit ini bersifat
antimikroba terhadap pertumbuhan mikroorganisme
sehingga, dapat berfungsi sebagai pengawetan makanan
(Yanti et al., 2013). Hal ini didukung dengan pernyata-
an Miwada et al. (2006) bahwa, bakteri asam laktat me-
rupakan bakteri yang berperan penting dalam produksi
makanan fermentasi dan mampu menghambat pertum-
buhan bakteri pembusuk dan pathogen.
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Tingkat kesukaan konsumen terhadap warna daging
yang dihasilkan dari metode pengawetan tradisional sui
wu’u dengan penambahan tepung jagung yang berbeda,
menunjukkan pengaruh tidak berbeda nyata (P>0,05)
antara perlakuan P1, P2 dan P3 (Tabel 1.). Rentang nilai
karakteristik warna dari penelitian ini yaitu warna da-
ging agak merah (biasa) hingga kurang merah. Menu-
rut Suandana et al. (2016) warna adalah salah satu sifat
sensoris daging yang dinilai paling awal, karena peni-
laian warna dapat dilakukan saat pertama kali daging
dilihat. Warna daging babi landrace sebelum dilakukan
proses pengawetan berwarna merah pucat. Pernyataan
ini didukung oleh Sriyani et al. (2015) yang melaporkan
bahwa, warna daging segar babi bali lebih merah, diban-
dingkan dengan warna daging babi landrace, dimana
perbedaan warna ini dipengaruhi oleh faktor bangsa/
genetik dan tingkat aktivitas ternak. Warna pada da-
ging dipengaruhi oleh adanya pigmen. Hal ini didukung
oleh Soeparno et al. (2001) menyatakan bahwa, pigmen
daging terdiri dari dua protein yaitu mioglobin atau pig-
men otot dan haemoglobin atau pigmen darah.

Perubahan warna daging juga disebabkan oleh pe-
nurunan pH, dalam penelitian ini terjadi proses peng-
awetan dengan pengaruh aktivitas bakteri asam laktat,
yang mampu menurunkan pH daging, sehingga warna
daging menjadi kurang merah (pucat). Hal ini didu-
kung oleh pernyataan Rini et al. (2019) bahwa, nilai pH
daging yang rendah akan menghasilkan warna daging
yang pucat dan pH yang lebih tinggi, memberikan war-
na daging yang lebih gelap. Saat pH daging berada di ba-
wah titik isoelektrik, akan terdapat akses muatan positif
yang menyebabkan terjadinya penolakan miofilamen
sehingga, memberi lebih banyak ruang untuk molekul
air yang berarti nilai pH daging lebih tinggi atau lebih
rendah dari titik isoelektrik, akan menyebabkan daya
ikat air daging meningkat (Soeparno, 2015). Hal ini di-
dukung dengan pernyataan Komaruddin et al. (2019)
nilai pH dapat mempengaruhi daya ikat air daging.

Nilai pH daging yang terlampau rendah atau terlalu
asam, menyebabkan protein yang terdapat pada daging
babi menjadi rusak, karena terdegradasi sehingga me-
nyebabkan daging menjadi Pale, Soft And Exudative
(PSE) dan mengubah daging menjadi kurang merah.
Perubahan susunan protein akan mengubah jarak antar
serat daging yang dapat mempengaruhi penampakan
warna daging secara visual (Kristiawan et al., 2019).

Aroma merupakan salah satu indikator untuk me-
nentukan kualitas daging, menggunakan indra penci-
uman. Menurut Suryani et al. (2014) aroma dalam pro-
duk pangan merupakan hal yang penting, karena dapat
mempengaruhi ketertarikan konsumen pada produk
tersebut. Hasil analisis dari tingkat kesukaan konsumen
terhadap aroma daging yang dihasilkan dari pengaruh
penambahan tepung jagung terhadap setiap perlaku-
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an (P1, P2 dan P3) menunjukkan hasil tidak berbeda
nyata (P>0,05). Artinya bahwa tidak adanya pengaruh
penambahan tepung jagung dalam proses pengawetan
terhadap tingkat kesukaan aroma daging. Rentang nilai
karakteristik aroma daging yang diperoleh yaitu, sedikit
beraroma jagung, hingga sangat beraroma jagung. Aro-
ma daging yang dihasilkan, diperoleh dari penambahan
tepung jagung pada proses pengawetan.

Menurut Hartatie (2011) aroma pada produk fer-
mentasi yang dihasilkan dipengaruhi oleh bahan-bahan
yang digunakan dalam proses fermentasi suatu produk.
Aroma jagung pada daging yang dihasilkan diperoleh
dari senyawa volatil yang terdapat pada jagung. Pernya-
taan ini didukung Zhou et al. (1999) yang menyatakan
bahwa, aroma jagung dan olahan jagung dihasilkan dari
senyawa-senyawa volatile yaitu: dimetilsulfida, 1-hid-
roksi-2-propanon, 2-hidroksi-3-butanon dan 2,3-bu-
tanadiol. Hal ini didukung oleh pernyataan Suardana
et al. (2008) yang menyatakan bahwa, bau dan rasa
daging tergantung dari adanya prekursor yang terlarut
dalam air dan lemak serta pembebasan senyawa volatil
dengan senyawa flavor yang spesifik.

Berdasarkan hasil analisis data yang didapat (Tabel
1) menunjukkan bahwa, penerimaan tingkat kesukan
panelis terhadap tekstur daging babi landrace berpe-
ngaruh tidak nyata (P>0,05). Rentang nilai karakter-
istik tekstur daging yang dihasilkan yaitu agak sedikit
kenyal (biasa), hingga sedikit kenyal. Tekstur merupa-
kan salah satu parameter mutu yang penting dalam me-
nentukan tingkat penerimaan konsumen terhadap pro-
duk yang dihasilkan (Zulfahmi et al., 2013). Penilaian
tekstur suatu bahan untuk menentukan kualitas bahan
pangan, dapat dilakukan dengan menggunakan indra
peraba dengan ujung jari, lidah, mulut atau gigi (Ayun-
ita et al., 2014). Kekenyalan pada daging dipengaruhi
oleh asam laktat yang hasilkan oleh BAL pada saat pro-
ses fermentasi. Asam laktat tersebut, menyebabkan pe-
nurunan pH yang signifikan sehingga terjadi kerusakan
protein daging, yang menyebabkan kekenyalan daging
menjadi berkurang.

Febrianti et al. (2021) melaporkan bahwa, total bak-
teri asam laktat yang diperoleh dalam pengawetan sui
wu’u adalah (2,7x107; 8,4x107; 10,2x107 CFU/g) pada
penambahan tepung jagung 0,5 kg, 1 kg dan 1,5 kg. Ter-
bentuknya asam laktat menyebabkan penurunan pH
daging, sehingga dapat menyebabkan kerusakan struk-
tur protein otot (Purnomo et al., 1985). Menurut Wang
et al. (2017) menyatakan bahwa, akumulasi asam laktat
juga dikarenakan stres sebelum pemotongan dan dapat
menyebabkan penurunan pH daging menjadi lebih ce-
pat dan suasana daging menjadi lebih asam, sehingga
menimbulkan denaturasi protein daging. Hal ini di-
dukung dengan pernyataan Lawrie (2003) bahwa, pe-
nurunan pH menyebabkan denaturasi protein daging,
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sehingga kelarutan protein menurun dan daya ikat air
daging berkurang.

Penerimaan keseluruhan merupakan bagian dari
parameter sensoris daging untuk tingkat penerimaan
konsumen, terhadap semua sifat sensoris daging (Wi-
diadnyana et al.,2017). Analisis statistik (Tabel 1.) pe-
nerimaan keseluruhan terhadap daging yang dihasilkan
dari pengaruh penambahan tepung jagung terhadap se-
tiap perlakuan P1, P2 dan P3 menunjukkan hasil tidak
berbeda nyata (P>0,05). Hal ini menunjukkan bahwa,
tidak adanya pengaruh penambahan tepung jagung da-
lam proses pengawetan daging babi landrace, terhadap
penerimaan keseluruhan panelis.

Triyono (2010) menyatakan bahwa, penerimaan
keseluruhan merupakan gabungan dari yang tampak
seperti warna, aroma dan rasa. Variabel rasa, aroma,
warna dan tekstur yang diperoleh dalam penelitian ini
menunjukkan hasil tidak berbeda nyata sehingga, hal
ini juga dapat memberikan pengaruh hasil pada pe-
nerimaan keseluruhan panelis terhadap daging yang
dihasilkan. Menurut (Soeparno, 2015) kepuasan yang
berasal dari konsumen daging, tergantung pada respon
fisologis dan sensori diantara masing-masing individu
konsumen. Penilaian pada uji kesukaan bersifat subjek-
tif tergantung nilai dari panelis (Amrulloh et al., 2017).

SIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan
bahwa perbedaan penambahan tepung jagung pada
proses pengawetan daging babi landrace, dengan me-
tode pengawetan sui wu'u dalam bambu petung selama
satu bulan, memberikan pengaruh yang sama terhadap
kualitas organoleptik. Oleh karena itu, penambahan te-
pung jagung sebanyak 0,5 kg sudah cukup optimal un-
tuk mengawetkan daging babi landrace dalam bambu
petung selama satu bulan.
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