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RINGKASAN

Sosis ikan tengiri adalah makanan dengan sumber protein yang sangat
potensial. Dalam penggunaannya sosis ikan tengiri termasuk praktis, mudah
dibawa, mudah diolah dan dapat dipakai sebagai variasi masakan. Kelemahan
sosis ikan tengiri adalah bau amis yang menyengat dan tekstur sosis ikan tengiri
kurang kompak, serta juiciness yang rendah. Untuk mengatasi kelemahan sosis
ikan tengin digunakan santan. Santan berperanan sebagai penyumbang lemak
pada sosis ikan tengirt sehingga membentuk matriks sosis ikan tengiri yang baik.
Untuk mengatasi rendahnya juiciness sosis ikan tengiri, digunakan 0,05%
karagenan. Penambahan karagenan membantu meningkatkan juiciness dan WHC
sos1s ikan tengiri melalui pembentukan ikatan double helix yang memerangkap
protein, air, lemak.

Pengaruh penggunaan santan terhadap sifat fisikokimiawi dan
organoleptik sosis ikan tengiri akan diuji dengan uji kadar protein, kadar air,
kestabilan emulsi, juiciness dan organoleptik. Rancangan percobaan yang
digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) non faktorial. Data yang
diperoleh dan hasil penelitian dianalisis secara statistik untuk mengetahui apakah
terdapat perbedaan antara perlakuan dengan menggunakan Uji  Anova.
Selanjutnya apabila dari analisa tersebut menunjukkan adanya perbedaan nyata
maka dilanjutkan dengan Uji Duncan ( 4 = 5%), sedangkan untuk pemilihan
alternatif terbaik digunakan Uji Pembobotan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan santan berpengaruh
nyata ( € = 5%) terhadap kadar protein, kadar air, kadar kestabilan emulsi, kadar
Juiciness. Penggunaan santan tidak berpengaruh nyata (¢ = 5%) terhadap tekstur,
rasa dan bau sosis ikan tengin. Penambahan santan meningkatkan kadar juiciness
dan kestabilan emulsi sosis ikan tengiri. Penambahan santan menurunkan kadar
protein dan kadar air sosis ikan tengin. Penambahan santan tidak memberikan
perbedaan signifikan pada tekstur, bau dan rasa sosis ikan tengiri. Penambahan
2,5% santan merupakan perlakuan terbaik untuk sosis ikan tengiri dengan kadar
protein 17, 36 % ; kadar air 70, 48 %; kadar kestabilan emulsi 97 87 % ; kadar
Juiciness 81,50 %, dan sifat organoleptik vang meliputi: nilai kesukaan tekstur
5,77 ; aroma 5,69 ; rasa 6,29. Disimpulkan bahwa panelis dapat menerima produk
sosis ikan tengiri.



K
DAFTAR ISI T S
Halaman
KATAPENGANTAR ..o e et e i
RINGEKASAN . oottt et sn e it
DAFTAR IST ..o e e e v
DAFTAR TABEL L et e © il
DAFTAR GAMBAR ......cooii e ettt viti
BAB I PENDAHULUAN ... e I
1.1 Latar BElaKANG ... oooeoooeooeeeeeeoeeoeoeeoee oo ees e senes 1
1.2 Rumusan Masalah ... 2
1.3 Tujuan Penelitian..... ..o 2
1.4 Manfaat Penelitian ... 3
BAB I TINJAUAN PUSTAKA ... 4
2.1 S0SIS TKAN oo 4
2.2 Bahan Yang Digunakan Dalam Pembuatan Sosis Ikan Tengiri ......... 5
2.2.1IKan TeOEIMN......oveeeieeeeeeeeeeeeeeeee et 5
222 SANMAN . ..ot 7
223 Tepung TErIZU......cooo i e g
224 KAr8eNANn........ccoocueiiiiieieeieieee e eeteeeste e e e s e sse e eeseanaeennens 9
2.2.5 Bumbu-bumbu yang digunakan dalam pembuatan
Sosis Tkan Tengirm...........occooo e 11
2.3 Prosedur Pembuatan Sosis [kan Tengiri.............ccooooioiiiiicninnnne 13

v



BABIILHIPOTESIS ... 14

BAB IV BAHAN DAN METODE PENELITIAN ... 15
4.1 Baﬁan .................................................................................................. 15
4.1.1 Bahan.......... et NeteeeeansRettaasesiaieesesteeaaiineceeesiastieaaaataneeeaneeesenn is
4.1.2 Bahan Pembantt................... 15
4.1.3 Bahan ANaliSa........ccc...ooreerienniiieeeei et eieesiese e e 15

4.2 ALBT ..o e s 16
421 Alat Untuk Proses...........cccooooieeenenrel et 16
4.2.2 Alat Untuk Analisa...........cccoo i 16

4.3 Metode Penelitian...................oooooeoroooeoooeeeeee S 16
4.3.1 Tempat Penelitian...............ccocoooriiiiiiiii e 16
4.32 Rancangan Penelitian ... 16
4.3.3 Unit Percobaan .............ocoooei i 17
434 Analisa Data ..........o.ooioiiii e 17

4.4 Pelaksanaan dan Waktu Penelitian....................c..ccooooivieienicien. 17
4.5 Pengamatan dan Analisa.........................ooiii e 19
4.5.1 Pengukuran Tingkat Kestabilan Emulsi .................................. 19
4.5.2 Pengukuran JuiCiness .............cceeeeeueceeeeeeeeceeeeeeeeeeeeaee e 19
4.5.3 Pengukuran Kadar Protein Secara Makro Kjeldahl....... ... 19
4.5.4 Pengukuran Kadar Air Secara Thermogravimetri.................... 20
455 Uji Organoleptik...........c.oooovieiiieiiiice e 21
BAB V HASIL DAN PEMBAHASAN ... et 22
5.1 Kadar Protein........cooooiiiii e e 22



S2Kadar AL ..o e N 24

5.3 Kadar Kestabilan emulsi ..o 26

5.4 Kadar JUICTNESS ......c.o..ocoveoiiiieceeiie e 27

5.5 UpOrganoleptik ..........oooooviiioiieeee e 29

5.5.1 Uj Organoleptik Tekstur ... ... 29

5.5.2 Uji Organoleptik Bau ... 30

5.5.3 Uji Organoleptik Rasa .........ccccocoriiiniiecvie et 31

5.6 Pemilihan Perlakuan Terbaik ......................... SRR 32

BAB VI KESIMPULAN DAN SARAN ... 34

6.1 Kesimpulan ................cocoooiiiiiiiieiee e 34

0.2 SATAI ...oiveiiiciiet et e e 34

DAFTARPUSTAKA ... 35
LLAMPIRAN

Vi



DAFTAR TABEL

2.1 Komposisi Ikan Tengiri Perseratus Gram ..............cccocveeveieieoeiienesceiieee e 6
2.2 Klasifikasi Ikan Berdasarkan Kemudahannya Dibentuk ...............ccco.coooee. 6

2.3 Kandungan Trigliserida Dan Fosfolipid Dari L.emak [kan

Tengiri Dan Angka /odine Methyl Asam Lemaknya....................cooe 7
2.4 KOMPOSIST SANTANL ..o lriieeieiieieeiee e et e et sttt ae s e rensen 7
2.5 Karakteristik Tepung Terigu ... ST 8
2.6 Komposisi Kimia Terigu Tiap 100 grbahan ... 8
2.7 KOmPOSisi KArageNan ................oo..oooveoveioeeesoeooeeoeeeeeeeeeeeee e 10
4.1 Rancangan Perlakuan Penelitian ............... B PP 16
5.1 Kadar Protein Sosis Ikan Tengirt ............ccocoooooviiiniiiiin s 22
5.2 Kadar Air Sosis Tkan Tengiri ..., 24
5.3 Kadar Kestabilan Emulsi Sosis Ikan Tengiri ..............ccooooeeeeeiieeivieiiee e 26
5.4 Kadar Juiciness Sosis Ikan TeNgiri ..............ccoovvoioioeieeceece e 28
5.5 Nilai Kesukaan Tekstur Sosis Ikan Tengir ..............ccocovvveieceeniieeeeee. 30
5.6 Nilai Kesukaan Bau Sosis Ikan Tengiri ... 30
5.7 Nilai Kesukaan Rasa Sosis Tkan Tengiri ................ccc.ooooiiii e e 31
5.8 Nilai Pembobotan SOsis IKan TENgiri —............ooosoresersesesesssee 2

Vil



DAFTAR GAMBAR

Gambar 2.1 Diagram Pembuatan Sosis Ikan ................ccooovorieioieeiciieeceieeee. 13
Gambar 4.1 Prosedur Pembuatan Sosis [kan Tengiri.............cocoovvvininienccnnns 18
Gambar 5.1 Histogram Berbagai Perlakuan Santan terhadap

Kadar Protein Sosis Ikan Tengirt ... .............cconieireiiieiiaia, 23
Gambar 5.2 Histogram Berbagai Perlakuan Santan terhadap

Kadar Air Sosis Tkan Tengiri .............ccccoooeeennn e 25
Gambar 5.3 Histogram Berbagai Perlakuan Santan terhadap

Kadar Kestabilan Emulsi Sosis Tkan Tengir .........c..coccoooeiiienne. 26
Gambar 5.4 Histogram Berbagai Perlakuan Santan terhadap

Kadar Juiciness Sosis Tkan Tengiri ........cc.cocooooiiiioiiiieioece e, 28

Vit



