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Abstrak

Sempol adalah jajanan populer yang berkembang di Indonesia. Namun sempol banyak yang
mengandung borak dan formalin. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui mutu organoleptik Sempol
Ayam Dengan Penambahan Sodiun Tripoliposphat Dan Khitosan. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap dengan 4 perlakuan. Data di analisis dengan Analysis of Variance (ANOVA).
Jika terdapat perbedaan tiap level perlakuan dilanjutkan dengan mutu jarak berganda Duncan’s New
Multiple Rane Test (DMRT). Hasil analisis variansi penggunaan Sodium Tri Polypohopat dan kitosan
tidak berpengaruh terhadap bau sempol sebelum digoreng namun berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap rerata skor mutu bau sempol setelah digoreng. Hasil analisis variansi penggunaan Sodium
Tri Polypohopat dan kitosan berpengaruh nyata terhadap warna sempol ayam sebelum digoreng dan
setelah digoreng. Hasil analisis variansi sempol ayam dengan penggunaan Sodium Tri Polypohopat
dan kitosan tidak berpengaruh nyata pada mutu tekstur Sempol sebelum digoreng dan berpengaruh
nyata pada mutu tekstur sempol setelah digoreng. Hasil analisis variansi penggunaan Sodium Tri
Polypohopat dan kitosan tidak berpengaruh nyata terhadap rasa sempol ayam. Berdasarkan mutu
organoleptik dengan penambahan Sodium Tri Polypohopat dan kitosan meningkatkan nilai mutu
tekstur, warna, bau dan rasa sempol ayam jika dibandingkan dengan kontrol. Disarankan untuk
menganalis kualitas fisiko-kimia sempol ayam dengan penambahan Sodium Tri Polypohopat dan
kitosan.

Kata Kunci : Mutu hedonik, Sempol, STPP, kitosan

Abstract

Sempol is a popular snack that is growing in Indonesia. However, many sempol contain borak and
formalin. The purpose of this study was to determine the organoleptic quality of chicken sempol with the
addition of sodiun tripoliposphat and chitosan. This study used a complete random design with 4
treatments. The data was analyzed with Analysis of Variance (ANOVA). If there is a difference between
each level of treatment, it is followed by the quality of the Duncan's New Multiple Rane Test (DMRT).
The results of the variance analysis of the use of sodium tri polypohopat and chitosan had no effect on
the smell of sempol before frying, but had a real effect (P<0.05) on the average quality score of the smell
after frying. The results of the variance analysis of the use of sodium tri polypohopat and chitosan had
a significant effect on the color of chicken sempol before frying and after frying. The results of the
analysis of chicken sempol variance with the use of Sodium Tri polypohopat and chitosan did not have
a real effect on the texture quality of Sempol before frying and had a real effect on the texture quality of
sempol after frying. The results of the variance analysis of the use of sodium tri polypohopat and
chitosan did not have a real effect on the taste of chicken sempol. Based on organoleptic quality with
the addition of sodium tri polypohopat and chitosan increased the quality value of the texture, color,
smell and taste of chicken sempol when compared to control. It is recommended to analyze the physico-
chemical quality of chicken semen with the addition of sodium tri polypohopat and chitosan.

Keywords: Mutu hedonik, Sempol, STPP, Kitosan

PENDAHULUAN
Daging ayam adalah penyumbang Kandungan gizi yang lengkap dan
protein terbanyak bagi manusia. Kadar protein keaneragaman produk olahannya menjadikan
daging ayam sebesar 18,26%, kadar lemak daging ayam sebagai bahan pangan yang
sebesar 14,7% (Prasetyo et al, 2013). hampir tidak dapat dipisahkan dari kehidupan

68 Jurnal limiah Fillia Cendekia Vol. 10 No. 2 Oktober 2025


mailto:roisueny@umpwr.ac.id
mailto:rienawidi@umpwr.ac.id

http://ejournal.uniska-kediri.ac.id/index.php/filliacendekia

manusia, namun seiring dengan
perkembangan zaman mengakibatkan
keterbatasan waktu manusia dalam memenuhi
kebutuhan makanannya, sehingga dibutuhkan
makanan yang diolah secara cepat saji.
Sempol merupakan makanan cepat
saji yang awalnya berkembang di kota Malang
(Herdinastiti, Nurani, and Susilowati 2017).
Makanan ini  dubuat dengan mencampur
daging, tepung tapioka, air, bawang putih,
garam dan merica. Yang menjadi ciri khas
sempol adalah adonan dililitkan pada ujung
stik, kemudian di rebus. Ketika akan disajikan
pada pembeli, pedagang akan mencelupkan
sempol ke dalam kocokan telur kemudian
digoreng dalam minyak panas. Sempol yang
bermutu baik adalah produk sempol yang telah
memenuhi standar mutu secara kimia dan
organoleptik sempol harus kompak, kenyal
(bertekstur empuk), rasa dan aroma yang baik
sesuai dengan bahan baku yang digunakan.
Sempol yang dijajakan di Surabaya
mengandung borak dan formalin (Hardinata
and Djauhari 2018). Di Kabupaten Purworejo
pedagang kaki lima yang berjualan sempol
sebanyak 55 persen (Azzis, Mudawaroch, and
Rinawidiastuti 2022), sebanyak 15 responden
yaitu 27,27% mengandung borak
(Mudawaroch, Rinawidiastuti, and Azziz 2023).
Penggunaan borak dalam makanan dilarang
untuk ditambahkan sesuai Permenkes RI No.
235/Menkes/V1/1984 (BSN (Badan
Standardisasi Nasional) 1995). Penggunaan
borak dapat digantikan dengan bahan
tambahan makanan yang direkomendasikan
untuk makanan yaitu Penggunaan Sodium
Tripolyphosphate  (STPP)  (Sirivongpaisal
2018). Penggunaan (STPP) dapat digunakan
sebagai pengganti borak pada pembuatan
karak (Pada et al. 2007) dan kerupuk
(Adisaputra, Andhyka, and Ikhtiarini 2014)
(Harrison 2020) (Carkcolu, Rosenthal, and
Candoan 2013) (Boing Sitanggang, Teguh, and
Basuki Ahza 2019). STPP digunakan pada
bakso (Kim, Schnee, and Park 2009) (Martina,
Natamihardja, and Witono 2015)(Sugih et al.
2019). Dosis penggunaan (STPP) sebesar 0.45
ppm (Jarvis et al. 2012). Penambahan STPP
0,75% meningkatkan kualitas daging ayam
untuk pembuatan bakso (Sunarlim 2004).
Selain borak yang ditambahkan pada
sempol, juga terdapat pedagang yang
mennambahkan formalin. Formalin
ditambahkan sebagai pengawet makanan yang
dijual agar lebih awet jika tidak laku dijajakan
(Dewi 2019). Sempol yang dijual di kabupaten
Purworejo mengandung formalin sebanyak 12
responden (21,82%) (Mudawaroch et al. 2023).
Formalin dilarang sebagai bahan tambahan
makanan berdasarkan peraturan menteri
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kesehatan tahun 2012 No 033 (Permenkes RI,
Tentang Bahan Tambahan Pangan,
Permenkes Rl No0.033 tahun 2012).
Penggunaan formalin sebagai pengawet dapat
diganti dengan penambahan kitosan. Kitosan
dapat digunakan sebagai bahan pengawet
alami pada bakso (Hadi, Suyatma, and Syarief
2014). Sebagai bahan alami kitosan aman
untuk digunakan sebagai pengawet makanan.
Persentase kitosan untuk daging sebesar
2,5% (Purba et al. 2014).

Pengujian kualitas sempol dapat dilihat
dari mutu hedonik. pengujian mutu hedonik
lebih mudah, lebih murah dan hasil yang cepat
untuk mengetahui kualitas sempol. Parameter
yang diamati melalui pancaindra, seperti
penglihatan (mata), penciuman (hidung),
pengecap (lidah), peraba (ujung jari) dan
pendengaran (telinga) (Rahayu and Nurosiyah
2012)(Long, Gal, and Burika 2011).

MATERI DAN METODE

Penelitian ini  dilaksanakan pada bulan
Maret 2021. Bahan utama yang digunakan
dalam penelitian ini adalah daging ayam, STPP
dan kitosan. Bahan tambahan yaitu daging
ayam giling bawang putih, bawang merah,
tepung terigu, tepung kanji, telur, lada bubuk,
garam, gula pasir. Komposisi bahan adalah
daging, STPP, kitosan sesuai perlakuan.
Daging ayam giling 200g, STPP (sesuai
perlakuan), kitosan (seauai perlakuan),
bawang putih 10,89, bawang merah 44,8 g,
tepung tapioka 160g, tepung terigu 40g, telur
489, air 28 ml, lada 3,2g, garam 4,49, dan gula
2,649. Komposisi bahan penyusun sempol
menurut (Herdinastiti et al. 2017) disajikan di
Tabel 1.

Pembuatan sempol menggunakan metode
(Puspitasari and Widya Hartanto 2020) sebagai
berikut : daging ayam, bawang putih digiling
dengan menggunakan blender. Kemudian
dicampur dengan tepung terigu, tepung kaniji,
telur, lada bubuk, garam dan gula pasir. Adonan
diberi campuran STPP dan kitosan sesuai
perlakuan. Adonan diuleni hingga kalis dan
dililitkan pada tusuk es krim kemudian masak
dalam air mendidih selama 15 menit dan
tiriskan.

Rancangan penelitian yang digunakan
adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan
5 perlakuan yang terdiri level STPP dan kitosan
4 ulangan. Perlakuan pada penelitian ini
adalah: SoCo : STPP 0% + kitosan 0%;
S0,3Co25 : STPP 0,3% + kitosan 0,25%;
S0,3Co175 : STPP 0,3% + kitosan 0,175%;
So,15Co,25:. STPP  0,15% + kitosan 0,25%;
So,15Co,175 : STPP 0,15% + kitosan 0,175%.
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Pengujian  organoleptik  dilakukan
dengan metode tes preferensi menggunakan
panelis sebanyak 30 orang. Penilaian meliputi

bau, warna, tekstur,
secara keseluruhan.

rasa dan penerimaan

Tabel 1. Komposisi Bahan Penyusun Sempol

Komposisi (g) Perlakuan

SoCo S03Co25  S03Co,175  S0,15C0,25  So,15C0,175
Daging Ayam 200,00 200,00 200,00 200,00 200,00
STPP 00,00 0,60 0,60 0,30 0,30
Kitosan 00,00 0,50 0,35 0,50 0,35
Bawang Putih 10,80 10,80 10,80 10,80 10,80
Bawang Merah 44,80 44,80 44,80 44,80 44,80
Tepung Tapioka 160,00 160,00 160,00 160,00 160,00
Tepung Terigu 40,00 40,00 40,00 40,00 40,00
Butir Telur 48,00 48,00 48,00 48,00 48,00
Air 28,00 28,00 28,00 28,00 28,00
Lada 3,20 3,20 3,20 3,20 3,20
Garam 4,40 4,40 4,40 4,40 4,40
Gula 2,64 2,64 2,64 2,64 2,64

Data mutu organoleptik yang diperoleh di
analisis dengan Analysis Of Variance
(ANOVA). Jika terdapat perbedaan tiap level
perlakuan dilanjutkan dengan uji jarak
berganda Duncan’s New Multiple Rane Test
(DMRT) menggunakan SPSS 16 for windows.

Hasil Dan Pembahasan
Skor mutu organoleptik Bau sempol ayam

Hasil analisis variansi penggunaan
Sodium Tri Polypohopat dan kitosan tidak
berpengaruh nyata terhadap bau sempol ayam
sebelum digoreng. Mutu organoleptik sempol
setelah digoreng berpengaruh nyata.
Penambahan STPP dan kitosan menyebabkan
sempol menjadi kurang berbau daging. Rerata
skor mutu organoleptik terhadap bau dapat
dilihat pada Tabel 2.

Sempol yang telah direbus atau
sebelum digoreng tidak menunjukkan
perbedaan bau. Hal ini disebabkan karena
selama perebusan terjadi  pembengkakan
dengan pemanasan menyebabkan gelatinasi
dan air terperangkap didalamnya. Selama
proses pemasakan, air terserap dan terbentuk
ikatan pati dan molekul air (Kasai et al. 2005),
sehingga  molekul pati mengembang,
(Kerdpiboon and D. Charoendee 2012).
Pemanasan pada suhu 73.9-75 °C akan
menyebabkan tepung tapioka akan mengalami
gelatinasi (Hapsari, Zainul, and Nugroho 2011)
(Ikrawan and Pirmansyah 2019). Penambahan
STPP dan gelatin akan semakin
membengkakkan sempol, dan ketika digoreng
maka air dalam sempol akan digantikan
dengan minyak. Volume sempol semakin

membesar sehingga menghasilkan rasa yang
kurang berbau daging.

Rerata bau sempol sebelum digoreng
dengan nilai 3,26 dan setelah digoreng dengan
nilai bau sebesar 3,4. Bau sempol yang
digoreng nilainya kurang berbau daging jika
dibanding dengan  sebelum  digoreng.
Pemanasan yang berlebih yaitu direbus dan
digoreng menyebabkan tingkat bau daging
berkurang. Penggorengan adalah pemanasan
pada bahan pangan dengan suhu yang tinggi.
Suhu untuk menggoreng ayam sebesar 190°C
- 205°C. Pemanasan yang berlebih akan
menyebabkan warna menjadi lebih merah
(Zahra, Dwiloka, and Mulyani 2013).

Tabel 2. Rerata skor mutu organoleptik

terhadap bau sempol

Perlakuan  Bau sempol  Bau sempol
Rebus Setelah
digoreng
SoCo 3,40+ 0,16 3,20 £ 0,162
S0,3Co,25 3,16 £ 0,15 3,400,14ab
S0,3Co,175 3,32+0,11 3,12 + 0,192
So,15Co,25 3,36 £ 0,13 3,52 + 0,132
So,15Co,175 3,04+0,17 3,76 £ 0,17¢
Retata 3,26 = 0,06 3,40 + 0,07
Keterangan :

a(superskrip yang berbeda pada perlakuan menunjukkan
berbeda nyata)

* Skor mutu organoleptik (1) sangat amis, (2) lebih amis,
(3) amis yang sedang, (4) kurang amis, (5) sangat kurang
amis.
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Skor mutu organoleptik warna sempol ayam

Hasil analisis variansi penggunaan
Sodium  Tri  Polypohopat dan kitosan
berpengaruh nyata terhadap warna sempol
ayam baik sebelum digoreng, maupun setelah
digoreng. Rerata skor hedonik dan skor mutu
organoleptik terhadap warna dapat dilihat pada
Tabel 3.

Dalam proses pembuatan sempol
dengan direbus kemudian digoreng akan
menyebabkan pembengkakan. Penambahan
STPP akan semakin  meningkatkan
pembengkakan sehingga volume akan semakin
besar. Penambahan volume ini akan
menurunkan intensitas warna pada sempol
sehingga warna menjadi kurang merah. Hal ini
didukung oleh pendapat (Kunaepah, Muis, and
Yuliani 2016) bahwa penambahan Kitosan dan
STPP berpengaruh terhadap warna bakso ikan
tunul menjadi terlihat lebih cerah/putih.

Tabel 3. Rerata Skor* Mutu Organoleptik
Terhadap Warna Sempol

Warna sempol

Warna sempol
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mutu organoleptik  terhadap tekstur dapat
dilihat pada Tabel 4.

Kemampuan kitosan dalam mengikat
air dan minyak sangat kuat sehingga dapat
memperbaiki penampakan dan tekstur sempol.
STPP yang ditambahkan dalam sempol untuk
meningkatkan pH daging, sehingga terjadi
kestabilan emulsi. Jika nilai pH semakin
mendekati titik isoelektrik protein, maka daya
mengikat air akan semakin  rendah.
Penambahan STPP dapat mencegah
terjadinya rekahan pada produk (Kunaepah et
al. 2016).

Tabel 4. Rerata Skor* Mutu Organoleptik
Terhadap Tekstur Sempol

Perlakuan Rebus Setelah

digoreng
SoCo 2,16 £ 0,192 3,04 + 0,142
So,3Co,25 2,72 + 0,16 3,32 +0,17
S0,3Co,175 2,36 £ 0,152b 3,08 £ 0,182
So0,15Co,25 3,08 £ 0,13¢ 3,68 £ 0,16°¢
S015Co,175 2,64 + 0,223bc 3,20 + 015bc
Retata 2,59 + 0,08 3,26 + 0,07

Keterangan:

"Snon signifikan

ab(superskrip yang berbeda pada perlakuan
menunjukkan berbeda nyata)

* Skor mutu organoleptik (1) amat sangat merah, (2) lebih
merah, (3) merah yang sedang, (4) kurang merah, (5)
sangat kurang merah

Rerata warna sempol sebelum
digoreng dengan nilai 2,59 dan setelah
digoreng dengan nilai sebesar 3,26. Warna
sempol yang digoreng nilainya lebih merah jika
jika dibandingkan dengan sempol yang belum
digoreng. Penggorengan adalah pemanasan
pada bahan pangan dengan suhu yang tinggi.
(Zahra et al. 2013) menyatakan bahwa suhu
untuk menggoreng ayam sebesar 190°C -
205°C. Pemanasan yang berlebih akan
menyebabkan warna menjadi lebih merabh.

Skor mutu organoleptik tekstur sempol
ayam

Hasil analisis variansi penggunaan Sodium
Tri Polypohopat dan kitosan tidak berpengaruh
nyata terhadap tekstur Sempol sebelum
digoreng dan berpengaruh nyata terhadap
tekstur sempol setelah digoreng. Rerata skor

Tekstur Tekstur sempol
Perlakuan sempol Setelah

Rebus digoreng
SoCo 2,00 £ 0,10 3,00 £ 0,002
S0,3Co,25 2,36 £ 0,15 3,48 + 0,14¢b¢
S0,3Co,175 2,24 +£0,18 3,44 + 0,13bc
So,15Co,25 2,60 +£0,23 3,68 £ 0,18¢
So,15Co,175 2,20+ 0,17 3,12 + 0,20°
Retata 2,28 £ 0,07 3,344 + 0,06

Keterangan:

"Snon signifikan

ac(superskrip yang berbeda pada perlakuan menunjukkan
berbeda nyata)

* Skor mutu organoleptik (1) amat sangat kenyal, (2) lebih
kenyal, (3) kenyal yang sedang, (4) kurang kenyal, (5)
sangat kurang kenyal

Rerata tekstur sempol sebelum
digoreng dengan nilai 2,28 dan setelah
digoreng dengan nilai sebesar 3,34. Tekstur
sempol yang digoreng nilainya kurang keras
jika dibandingkan dengan sempol yang belum
digoreng. Pemanasan menyebabkan tekstur
menjadi empuk (Pramuditya and Yuwono 2014).

Skor mutu organoleptik rasa sempol ayam
Rasa merupakan faktor penentu daya
terima konsumen terhadap produk pangan
(Montolalu et al. 2017). Hasil analisis variansi
penggunaan Sodium Tri Polypohopat dan
kitosan tidak berpengaruh nyata terhadap rasa
sempol setelah digoreng. Rerata skor mutu
organoleptik rasa sempol ayam setelah
digoreng dapat dilihat pada Tabel 5.
Penambahan STPP dan kitosan membuat
volume menjadi lebih membesar, namun
secara rasa tidak berpengaruh nyata. Rasa
sempol menjadi gurih yang sedang. Tidak ada
perbedaan rasa ini kemungkinan disebabkan
karena semua perlakuan diberikan bumbu
dengan jumlah yang yang sama. Hal ini di
dukung oleh pendapat (Kunaepah et al. 2016)
bahwa rasa dipengaruhi oleh bumbu yang
ditambahkan meliputi bawang putih dan merica.
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Tabel 5. Rerata Skor Mutu Organoleptik
Terhadap Rasa Sempol Matang

Rasa Sempol setelah

Perlakuan . ns
digoreng

SoCo 3,36 £ 0,16
So0,3Co,25 3,04 £ 0,15
So0,3Co,175 3,04 £0,16
So,15Co,25 3,52+0,18
So,15Co,175 3,28+0,12

Retata 3,25 + 0,07

Keterangan:

"non signifikan
* Skor (1) amat sangat gurih, (2) lebih gurih, (3) gurih yang
sedang, (4) kurang gurih, (5) sangat kurang gurih

Skor Penerimaan secara keseluruhan

Penerimaan secara keseluruhan terhadap
suatu produk tidak hanya dipengaruhi oleh satu
faktor tetapi oleh beberapa faktor sehingga
menggambarkan keseluruahn penerimaan
suatu produk secara utuh (Maimunah et al.
2021). Rerata Skor penerimaan secara
keseluruhan disajikan di Tabel 6.

Tabel 6. Rerata Skor* Mutu Organoleptik
Terhadap Bau Sempol ayam
Penerimaan secara keseluruhan

Skor Penerimaan sempol ayam

Perlakuan
secara keseluruhan

SoCo 3,36 £+ 0,16
S0,3Co,25 3,04 £0,15
S0,3Co,175 3,04 £0,16
So0,15Co,25 3,52+0,18
So,15Co,175 3,28+0,12
Retata 3,248 + 0,07

*

Skor (1) amat sangat tidak diterima, (2) sangat tidak
diterima, (3) netral, (4) sangat diterima, (5) amat sangat
diterima

Penambahan Sodium  Tripoliphospat
(STPP) Dan Kitosan pada sempol tidak
berbeda dengan kontrol. Penilaian
penambahan STPP dan kitosan memberikan
skor yang berbeda pada bau, warna dan tekstur
sempol setelah digoreng mempunyai nilai yang
lebih tinggi dari kontrol. Hal ini disebabkan
karena dalam penilaian secara keseluruan
dipengaruhi oleh banyak faktor (Maimunah et
al. 2021).

Berdasarkan  Tabel 6. bahwa
penambahan STPP dan kitosan sebagai
pengawet dapat diterima oleh konsumen.

Kesimpulan
Berdasarkan mutu organoleptik dengan

penambahan Sodium Tri Polypohopat dan
kitosan meningkatkan nilai mutu organoleptik

tekstur, warna, bau dan rasa sempol ayam jika
dibandingkan dengan kontrol.

Disarankan untuk menganalis kualitas
fisiko-kimia sempol ayam dengan penambahan
penambahan Sodium Tri Polypohopat dan
kitosan.
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