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Abstrak 

Urutan merupakan salah satu produk sosis fermentasi tradisional khas Bali yang dibuat dari daging dan lemak 

babi yang dicampur dengan rempah-rempah khas Bali, kemudian dimasukkan ke dalam selongsong usus babi. 

Penjemuran merupakan salah satu tahapan dalam pembuatan produk urutan yang bertujuan agar terjadinya 

proses fermentasi secara spontan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama penjemuran dan 

lama penjemuran terbaik terhadap kadar air, penyusutan, keempukan, dan akseptabilitas pada urutan daging 

domba. Penelitian ini dilakukan secara eksperimental menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 

perlakuan (P1=lama penjemuran 2 hari, P2=lama penjemuran 4 hari, P3=lama penjemuran 6 hari) dan 

pengulangan sebanyak 6 kali. Data kadar air, penyusutan, keempukan dianalisis menggunakan uji sidik ragam 

dan uji lanjut Duncan sedangkan data akseptabilitas diuji menggunakan Kruskal-Wallis dan dilanjutkan uji 

lanjut Mann-Whitney. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengaruh lama penjemuran terhadap urutan daging 

domba menunjukkan pengaruh yang nyata pada kadar air, penyusutan, keempukan dan akseptabilitas terhadap 

rasa. Lama penjemuran 2 hari merupakan perlakuan terbaik untuk digunakan dalam urutan daging domba 

dengan kadar air 49,13%; penyusutan 14,45%; keempukan 56,18 mm/gram/detik; dan disukai oleh panelis. 

Kata Kunci: Urutan, Kadar Air, Penyusutan, Keempukan, Akseptabilitas 

Abstract 

Urutan is one of Bali's traditional fermented sausage products made from meat and pork fat mixed with 

Balinese spices, then stuffed into pig intestine casings. Drying is one of the stages in making urutan products 

which aims to make spontaneous fermentation. This study aimed to determine the effect of drying time and the 

best drying time on water content, shrinkage, tenderness, and acceptability of lamb meat urutan. This research 

was conducted experimentally using a Completely Randomized Design (CRD) with 3 treatments (P1 = 2 days 

drying time, P2 = 4 days drying time, P3 = 6 days drying time) and 6 repetitions. Data on water content, 

shrinkage, tenderness were analyzed using the variance test and Duncan's further test while the acceptability 

data were tested using Kruskal-Wallis and Mann-Whitney further test. The results showed that the effect of 

drying time on the order of lamb meat showed a significant effect on water content, shrinkage, tenderness and 

acceptability to taste. Duration of drying 2 days is the best treatment to be used in lamb meat urutan with a 

water content of 49,13%; shrinkage of 14,45%; tenderness of 56,18 mm/gram/second; and favored by panelists. 
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PENDAHULUAN 

Urutan merupakan salah satu produk pangan sosis fermentasi tradisional khas Bali yang 

dibuat dari daging dan lemak babi yang dicampur dengan bumbu basé genep khas Bali, kemudian 

dimasukkan ke dalam usus babi yang telah dibersihkan (Antara et al., 2015). Lama fermentasi yang 

dilakukan sekitar dua sampai empat hari di bawah sinar matahari (Gardipa et al., 2019). Bakteri asam 

laktat pada urutan sebagian besar berasal dari genus Lactobacillus dan genus Pediococcus 

(Sumarmono, 2020). Urutan memiliki keunggulan dibandingkan produk sosis lainnya karena 

memiliki masa simpan produk yang tahan lama (Sumardani et al., 2020).  

Penjemuran merupakan salah satu tahapan dalam pembuatan produk urutan yang bertujuan 

agar terjadinya proses fermentasi. Fermentasi membantu memperpanjang masa simpan, memberikan 

cita rasa khas, warna yang menarik, serta memperlancar penyerapan nutrisi (Hao et al., 2023). Proses 
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fermentasi urutan mengandalkan proses fermentasi spontan yang dilakukan oleh mikroba alami yang 

berasal dari daging maupun bumbu (Sumarmono, 2020). Hal ini berarti mikroorganisme selama 

fermentasi tidak dapat dikontrol, sehingga risiko keamanan pangan perlu diawasi (Charmpi et al., 

2020).  

Proses fermentasi dan pengurangan kadar air akan mempengaruhi komposisi dan karakteristik 

produk, baik secara fisik maupun organoleptik (Ojha et al., 2015). Sebagian air mungkin menghilang 

karena aktivitas mikroba yang dapat mengubah komponen daging selama proses fermentasi (Nisa & 

Wardani, 2016). Kadar air yang lebih rendah dapat menyebabkan penyusutan berat produk dan 

perubahan tingkat keempukan (Jokanovic et al, 2019). Ketiga hal tersebut saling berkaitan dan 

sangatlah penting karena berhubungan dengan penerimaan konsumen yang akan menentukan mutu 

sensoris yang disukai oleh konsumen (Nisa & Wardani, 2016).  

Urutan masih kurang populer di kalangan masyarakat Indonesia. Hal ini disebabkan oleh 

kualitas urutan yang masih rendah karena pengolahan bersifat tradisional dan aspek kehalalan di 

bahan baku yang menggunakan daging babi (Sumardani et al., 2020). Pendekatan inovasi baru dalam 

produk urutan perlu dilakukan untuk meningkatkan daya tarik produk. Berdasarkan uraian di atas, 

penulis tertarik untuk melakukan suatu penelitian mengenai “Pengaruh Lama Penjemuran terhadap 

Kadar Air, Penyusutan, Keempukan, dan Akseptabilitas pada Urutan Daging Domba”. Penelitian ini 

juga perlu dilakukan guna mengetahui secara tepat lama penjemuran produk urutan untuk selanjutnya 

dijadikan sebagai salah satu acuan penelitian berikutnya. 

 

METODE 

1. Bahan Penelitian 

Bahan utama dari pembuatan urutan daging domba terdiri dari daging dan lemak dengan 

perbandingan 60:40. Bagian yang digunakan adalah daging domba bagian paha dan lemak domba 

bagian abdominal. Daging domba sebanyak 2,4 kilogram, lemak sebanyak 1,6 kilogram, dan bumbu 

basé genep (20% bawang merah, 15% bawang putih, 15% cabai merah, 7,5% kencur, 5% lengkuas, 

5% kunyit, 5% jahe, 2,5% ketumbar, 2,5% merica, 2,5% jinten, 2,5% terasi, 1% garam). 

2. Alat Penelitian 

Alat yang digunakan produk  urutan daging domba antara lain talenan, pisau, chopper, 

timbangan digital, baskom, sarung tangan plastik, nampan plastik, plastic wrap, corong plastik, 

benang kasur, kulkas, timbangan analitik, oven listrik, cawan porselen, penjepit cawan, desikator, 

stopwatch, penetrometer, label, dan alat tulis. 

3. Pembuatan Urutan (Deviartha, 2022) 

Pembuatan urutan daging domba dilakukan dengan memotong secara dadu daging dan lemak 

domba yang telah disiapkan. Bumbu basé genep sesuai formulasi yang telah dihaluskan kasar 

kemudian akan dicampur dengan potongan daging dan lemak domba. Campuran adonan dimasukkan 

ke dalam selongsong sosis kolagen (Gardipa, 2019). Urutan daging domba difermentasi di bawah 

sinar matahari dengan lama penjemuran 2 hari, 4 hari, dan 6 hari. Suhu fermentasi berfluktuasi yaitu 

antara 33
0
C pada siang hari dan 20

0
C pada malam hari.  

4. Pengujian Kadar Air (Muchtadi & Sugiyono, 2011) 

Kadar air merupakan pengujian untuk mengetahui banyaknya kandungan air yang terkandung 

dalam produk urutan daging domba. Pengujian kadar air menggunakan metode gravimetri 

berdasarkan penguapan air dalam urutan daging domba dengan cara pemanasan, kemudian ditimbang 

hingga berat stabil. 

Kadar air (%)=
((W1-W) − (W2 − W))

(W1-W)
×100% 

Keterangan: 

W  = Berat cawan 

W1 = Berat cawan + sampel sebelum dikeringkan 

W2 = Berat cawan + sampel setelah dikeringkan 

5. Pengujian Penyusutan (Soeparno, 2015) 

Penyusutan merupakan pengujian untuk mengetahui banyaknya penyusutan atau kehilangan 

berat produk urutan daging domba. Pengujian penyusutan dilakukan dengan melakukan penimbangan 

pada berat awal dan berat akhir urutan daging domba selama penjemuran 2, 4, dan 6 hari. 
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Penyusutan (%) =  
(W1 − W2) 

W1
× 100% 

Keterangan: 

W1 = Berat sampel awal 

W2 = Berat sampel akhir 

 

6. Pengujian Keempukan (Muchtadi & Sugiyono, 2011) 

Keempukan merupakan pengujian untuk mengetahui nilai keempukan produk urutan daging 

domba. Pengujian keempukan dilakukan dengan menggunakan penetrometer dengan melihat 

kedalaman masuknya jarum penetrometer ke dalam urutan daging domba selama sepuluh detik. 

Pengukuran keempukan menggunakan penetrometer mempunyai prinsip menguji ketahanan urutan 

daging domba yang ditusuk dengan jarum penetrometer lalu diukur nilai nya per satuan waktu tertentu 

hingga indikator jarum pada penetrometer berhenti. 

7. Pengujian Akseptabilitas (Setyaningsih et al., 2010) 

Akseptabilitas merupakan uji sensorik konsumen terhadap produk urutan daging domba. 

Pengujian terhadap akseptabilitas meliputi warna, rasa, aroma, tekstur dan total penerimaan tiga 

urutan daging domba dengan lama fermentasi yang berbeda. Pengujian nilai akseptabilitas dilakukan 

oleh 20 orang panelis agak terlatih dan cenderung menyukai produk fermentasi dan daging domba 

yang berasal dari mahasiswa Fakultas Peternakan, Universitas Padjadjaran. Panelis yang telah 

menyetujui untuk melakukan uji akseptabilitas akan melakukan pengujian di Laboratorium Teknologi 

Pengolahan Produk Peternakan, Fakultas Peternakan, Universitas Padjadjaran. Penilaian yang 

diberikan konsumen pada uji warna, rasa, aroma, tekstur dan total penerimaan konsumen akan tertulis 

dalam kuesioner yang dibagikan sesuai dengan skala hedonik yang tertera pada Tabel 1. 

Tabel 1. Skala Hedonik dan Skala Numerik 

Jenis Uji: 

Skala Hedonik 
Skala 

Numerik 

Kode Sampel 

A B C 

Sangat suka 7    

Suka 6    

Agak suka 5    

Netral 4    

Agak tidak suka 3    

Tidak suka 2    

Sangat tidak suka 1    

Sumber: Setyaningsih et al. (2010) 

8. Analisis Statistika 

Penelitian ini dilakukan secara eksperimental menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan 3 perlakuan (P1=lama penjemuran 2 hari, P2=lama penjemuran 4 hari, P3=lama penjemuran 6 

hari) dan pengulangan sebanyak 6 kali. Data kadar air, penyusutan, keempukan dianalisis 

menggunakan uji sidik ragam dan uji lanjut Duncan sedangkan data akseptabilitas diuji menggunakan 

Kruskal-Wallis dan dilanjutkan uji lanjut Mann-Whitney. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Tabel 2. Rata-rata Hasil Kadar Air, Penyusutan, Keempukan pada Urutan Daging Domba dengan 

Lama Penjemuran 2 Hari (P1), 4 Hari (P2), 6 Hari (P3) 

Peubah 
Perlakuan 

P1  P2  P3  

Kadar Air (%) 

Penyusutan (%) 

Keempukan (mm/gram/detik) 

49,13
c
 

14,45
a
 

56,18
b
 

35,78
b
 

32,90
b
 

40,12
a
 

27,20
a
 

46,90
c
 

37,95
a
 

Keterangan: 

P1 = Urutan dengan Lama Penjemuran 2 Hari 

P2 = Urutan dengan Lama Penjemuran 4 Hari 

P3 = Urutan dengan Lama Penjemuran 6 Hari 
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1. Kadar Air Urutan Daging Domba 

Berdasarkan data yang disajikan pada Tabel 2 dapat dilihat kadar air pada urutan daging 

domba cenderung menurun seiring dengan bertambahnya lama penjemuran. Hasil analisis sidik ragam 

menunjukkan bahwa lama penjemuran berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar air. Berdasarkan 

data yang disajikan pada Tabel 2 dapat dilihat hasil uji jarak berganda Duncan menunjukkan semua 

perlakuan saling berbeda nyata. Hal ini sesuai dengan penelitian Hidayatulloh et al. (2016) juga 

menunjukkan lama fermentasi memberikan hasil yang sangat signifikan pada taraf 0,01 terhadap 

kadar air sosis fermentasi daging sapi.  

Hasil penelitian menunjukkan rataan kadar air berkisar antara 27,70%-49,13%. Hal ini sesuai 

dengan SNI 01-3820-1995 tentang sosis yaitu kadar air maksimal 67.0% (Badan Standardisasi 

Nasional, 2015). P1  dengan rataan kadar air 49,13% sejalan dengan penelitian Nisa & Wardani (2016) 

pembuatan sosis fermentasi dengan waktu pengasapan 60 menit dan waktu fermentasi 2 hari 

menghasilkan kadar air sebanyak 57,24 %. Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa 

kadar air urutan daging domba terbaik yaitu P1 dengan lama penjemuran 2 hari. Hal ini dikarenakan 

kadar air yang terlalu rendah juga akan berpengaruh terhadap kenampakan dan tekstur produk. 

Kurangnya kandungan air akan menyebabkan pengurangan volume, perubahan bentuk, peningkatan 

kekerasan, dan keretakan permukaan (Senadeera et al., 2020). 

2. Penyusutan Urutan Daging Domba 

Berdasarkan data yang disajikan pada Tabel 2 dapat dilihat bahwa penyusutan pada urutan 

daging domba cenderung meningkat seiring dengan bertambahnya lama penjemuran. Hasil analisis 

sidik ragam pada menunjukkan bahwa lama penjemuran berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai 

penyusutan. Berdasarkan data yang disajikan pada Tabel 2 dapat dilihat hasil uji jarak berganda 

Duncan menunjukkan semua perlakuan saling berbeda nyata. Hasil ini sesuai dengan penelitian Yim 

et al. (2016) bahwa lama waktu pengeringan berpengaruh nyata terhadap penurunan berat dan 

meningkat seiring dengan lamanya waktu pengeringan.  

Hasil penelitian menunjukkan rataan penyusutan berkisar antara 14,45%-46,90%. Hal ini 

sejalan dengan pernyataan Soeparno (2015) bahwa nilai penyusutan pada umumnya bervariasi antara 

1,5–54,5%. Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa penyusutan urutan daging domba 

terbaik yaitu P1 dengan lama penjemuran 2 hari. Hal ini dikarenakan daging dengan nilai penyusutan 

rendah mempunyai kualitas yang relatif baik dibandingkan dengan daging nilai penyusutan tinggi, 

karena resiko kehilangan nutrisi selama pemasakan akan lebih sedikit (Soeparno, 2015). 

3. Keempukan Urutan Daging Domba 

Berdasarkan data yang disajikan pada Tabel 2 dapat dilihat bahwa keempukan pada urutan 

daging domba cenderung menurun seiring dengan bertambahnya lama penjemuran. Hasil analisis 

sidik ragam pada menunjukkan bahwa lama penjemuran berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai 

keempukan. Berdasarkan data yang disajikan pada Tabel 2 dapat dilihat hasil uji jarak berganda 

Duncan terdapat perbedaan nyata pada P1 dan P2 serta P1 dan P3, tetapi tidak berbeda nyata pada P2 

dan P3. Hal ini dikarenakan semakin lama waktu penjemuran akan menyebabkan nilai keempukan 

semakin rendah. Hal ini sejalan dengan penelitian Yim et al. (2016) menyatakan bahwa selama 

fermentasi dan pengeringan terjadi kenaikan kekerasan sosis fermentasi.  

Hasil penelitian menunjukkan rataan keempukan berkisar antara 27,70mm/gram/detik-

49,13mm/gram/detik. Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa keempukan urutan 

daging domba terbaik yaitu P1 dengan lama penjemuran 2 hari. Hal ini dikarenakan nilai keempukan 

berkaitan dengan tekstur makanan yaitu menggambarkan kekenyalan atau kekasaran permukaan 

daging (Warner et al., 2021). Hal ini diduga dikarenakan air bebas yang mudah hilang akan 

mengurangi kapasitas menahan air pada daging dan mengakibatkan peningkatan kekerasan daging 

dan penurunan kelembutan (Berardo et al., 2015). Keempukan dan tekstur juga dapat ditentukan oleh 

tingkat proteolisis dalam kultur starter pada produk daging fermentasi (Chen et al., 2022). 

Tabel 3. Rata-Rata Rangking Hasil Uji Kruskal-Wallis Akseptabilitas pada Urutan Daging Domba 

dengan Lama Penjemuran 2 Hari (P1), 4 Hari (P2), 6 Hari (P3) 

Peubah 
Perlakuan 

P1  P2  P3  

Warna 

Rasa 

Aroma 

30,60 

37,30
a
 

31,15 

30,70 

30,43
b
 

30,60 

30,20 

23,78
c
 

29,75 
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Tekstur 36,70 29,38 25,43 

Total Penerimaan 31,80 29,25 30,45 

Keterangan: 

P1 = Urutan dengan Lama Penjemuran 2 Hari 

P2 = Urutan dengan Lama Penjemuran 4 Hari 

P3 = Urutan dengan Lama Penjemuran 6 Hari 

 

4. Pengujian Akseptabilitas pada Urutan Daging Ayam 

4.1 Pengujian Warna pada Urutan Daging Domba 

Berdasarkan Tabel 3 menunjukkan bahwa perlakuan lama penjemuran berdasarkan pengujian 

Kruskal-Wallis tidak berbeda nyata (P>0,05) terhadap warna urutan daging domba pada masing-

masing perlakuan. Urutan daging domba memiliki kenampakan warna kuning kecoklatan yang 

hampir sama karena pengaruh bungkilan khususnya kunyit yang digunakan pada base genep sebagai 

bumbu dasar. Kurkumin merupakan metabolit sekunder pada kunyit yang berwarna jingga 

kekuningan dihasilkan pada daerah parenkim rimpang kunyit yaitu dari sel sekresi sehingga memberi 

warna kuning (Pratiwi & Wardaniati, 2022). Proses pemanasan dengan suhu tinggi menyebabkan 

warna urutan menjadi gelap seiring dengan tingginya suhu dan berkurangnya kadar air (Martiyanti et 

al., 2018). Perubahan warna kuning kecoklatan disebabkan pigmen kurkumin yang sensitif terhadap 

cahaya terjadi dekomposisi struktur berupa siklisasi kurkumin sehingga warna kurkumin berubah 

menjadi lebih gelap (Harsono & Setiarso, 2021).  

4.2 Pengujian Rasa pada Urutan Daging Domba 

Berdasarkan Tabel 3 menunjukkan perlakuan lama penjemuran berdasarkan pengujian 

Kruskal-Wallis berbeda nyata (P<0,05) terhadap rasa urutan daging domba pada masing-masing 

perlakuan. Uji Mann-Whitney dilakukan untuk menguji perbedaan rata-rata pada masing-masing 

sampel. Hasil uji menunjukkan terdapat perbedaan nyata pada P1 dan P3, tetapi tidak berbeda nyata 

pada P1 dan P2 serta P2 dan P3. Hal ini dikarenakan semakin lama fermentasi akan menyebabkan 

semakin  turun  nilai  pH  dan  akan  menyebabkan  total  asam semakin meningkat, sehingga dapat 

disimpulkan rasanya juga semakin asam (Nisa & Wardani, 2016). Rasa asam yang dihasilkan urutan 

disebabkan oleh penurunan pH yang terjadi selama proses fermentasi (Soeparno, 2015). Proses 

pengasapan juga akan menghasilkan asam-asam organik, senyawa fenol dan formaldehid yang akan 

menempel pada produk sehingga menyebabkan produk sosis sedikit terasa asam (Suroso et al., 2018) 

4.3 Pengujian Aroma pada Urutan Daging Domba 

Berdasarkan Tabel 3 menunjukkan bahwa perlakuan lama penjemuran berdasarkan pengujian 

Kruskal-Wallis tidak berbeda nyata (P>0,05) terhadap aroma urutan daging domba pada masing-

masing perlakuan. Hal ini diduga karena aroma asam dan aroma asap yang dihasilkan terlalu kuat, 

sehingga aroma yang dihasilkan cenderung sama. Fermentasi mempercepat perombakan senyawa 

kompleks menjadi senyawa lebih sederhana, memudahkan proses pencernaan, dan menghasilkan 

aroma dan citarasa spesifik (Maulid & Afrianto, 2020). Proses fermentasi anaerob bakteri asam laktat 

mampu mengubah glukosa menjadi asam laktat, yang semakin lama menyebabkan tingginya 

kandungan asam laktat, sehingga pH semakin menurun dan menimbulkan aroma sedikit asam 

(Iwansyah et al., 2019). 

4.4 Pengujian Tekstur pada Urutan Daging Domba 

Berdasarkan Tabel 3 menunjukkan bahwa perlakuan lama penjemuran berdasarkan pengujian 

Kruskal-Wallis tidak berbeda nyata (P>0,05) terhadap tekstur urutan daging domba pada masing-

masing perlakuan. Hal tersebut dapat terjadi karena adanya proses pematangan di mana urutan 

dilakukan pengasapan terlebih dahulu sebelum dilakukan pengujian akseptabilitas. Kolagen pada 

daging akan mengalami pengerutan (collagen shrinkage) saat proses pengasapan, sehingga struktur 

daging yang terbentuk oleh kolagen menjadi lebih empuk (Soeparno, 2015). 

4.5 Pengujian Total Penerimaan pada Urutan Daging Domba 

Berdasarkan Tabel 3 menunjukkan bahwa perlakuan lama penjemuran berdasarkan pengujian 

Kruskal-Wallis tidak berbeda nyata (P>0,05) terhadap total penerimaan urutan daging domba pada 

masing-masing perlakuan. Hal tersebut dikarenakan panelis tidak menemukan perbedaan yang cukup 

nyata diantara ketiga perlakuan tersebut pada uji akseptabilitas urutan daging domba. Hal ini sesuai 

dengan pernyataan Setyaningsih et al. (2010)  bahwa nilai akseptabilitas produk biasanya sangat 

dipengaruhi oleh rasa dan aroma karena paling mudah dinilai oleh panelis dengan menggunakan alat 
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indera.  Kadar keasaman dan kandungan senyawa volatil pada sosis fermentasi bertanggung jawab 

terhadap rasa dan aroma yang dihasilkan, di mana semakin tinggi kadar keasaman produk maka akan 

semakin rendah nilai penerimaan produk (Flores et al., 2004). 

 

SIMPULAN 

Lama penjemuran pada proses pembuatan urutan daging domba berpengaruh terhadap kadar 

air, penyusutan, keempukan, dan uji akseptabilitas terutama pada rasa, namun tidak berpengaruh 

terhadap warna, aroma, tekstur, dan total penerimaan urutan daging domba. Lama penjemuran 2 hari 

merupakan lama penjemuran terbaik terhadap kadar air 49,13%; penyusutan 14,45%; keempukan 

56,18 mm/gram/detik; dan akseptabilitas urutan daging domba yang masih dapat diterima oleh 

panelis. 
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