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Abstract

This study effect of adding carrot to the characteristics of catfish
sausages with the addition of carrots. This study used a com pletely randomized
design. The addition of carrottreatmentconsisted of 0%, 10% ,20% , 30% and
40% ofthe totalweight of catfish. The param etters observed include chemistry
analysis consisting of moisture content, ash content, carbohydrate content,
protein content, and fat content while organoleptic analysis includes texture,
color, flavor and taste.

This object of study was the catfish sausage with tthe addition of carrots
consisting of 0%, 10%, 20% , 30% and 40% . The study population was catfish
and carrot meat. Sampling technique “Simple Random Sampling”. Samples
form this study were catfish and carrots obtained from the market Manukan
Kulon Surabaya. Analysis of data with analysis of single classification variant to
know the preferences of the community using organoleptic analysis and
laboratory tests for chemical analysis.

The result of this study have differences in organoleptic quality of catfish
sausages with the addition of different carrots treatment consisted of
0% ,10% , 20%, 30%, dan 40% . Laboratory testresult of sausage carbohydrate
levels 22,19% , protein 17,51% , fat 18,47% , water content 50%, ash content
1,04% dan

B - karoten 0,223m g/100gr.

Keywords : carrot, proxim at, organoleptic, catfish sausage



PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kebutuhan =zat gizi tidak bisa dipenuhi hanya dengan satu jenis bahan
m akanan. Pola hidangan yang dianjurkan harus mengandung tiga unsur gizi utam a
yakni sumber zat tenaga seperti nasi, roti,mie, bihun jagung, singkong, tepung -
tepungan, gula dan minyak. Sumber zat pertumbuhan, misalnya ikan, daging, telur,
susu, kacang - kacangan, tempe dan tahu. Pola pemberian makanan pada bayi dan
anak sangat berpengaruh pada kecukupan gizinya. Gizi yang baik akan menyebabkan
tum buh kem bang anak anak menjadibaik (Depkes R1,2005)

M enurut pakar gizi Institusi Pertanian Bogor, Prof. Ali Khom san sangat setuju
bila sosis dijadikan jajanan bagi anak dikarenakan masih banyaknya jajanan sam pah
yang beredar di masyarakat seperti: cireng, aci (tepung tapioka) yang hanya di goreng
dan diberi saus, ada cilok aci yang dicolok, penggunaan formalin, dan perwarna yang
tidak terkontrol. Oleh karena itu produk sosis yang dibuat oleh industri besar pasti
telah mem ikirkan keam anan pangannya. Selain dari segi keamanan bahan makanan,
sosis pun menjadisumber protein (AgribisnislIndonesia,2008)

Pada umumnya sosis dibuat dari daging sapi ataupun daging ayam . lkan
khususnya ikan patin merupakan salah satu bahan pangan yang harganya relatif lebih
murah dibanding daging sapi dan daging ayam . lkan patin mempunyai kom posisi gizi
yang cukup lengkap diantaranya adalah mengandung omega 3 dan omega 6, asam
amino esensial maupun non esensial, serta daya cerna protein pada ikan lebih tinggi
dibandingkan dengan produk hewani lainnya seperti daging sapi dan daging ayam.
Sehingga ikan patin bisa digunakan sebagai bahan baku sosis (Khomsan,2004).

Sosis merupakan produk yang mempunyai kadar protein tinggi, namun seratnya
rendah(Ilmran dan dkk, 2016 ). Oleh karena itu untuk menam bahkan jumlah serat pada
pada sosis, perlu di tam bahkan dengan sum ber serat yaitu sayur — sayuran. Salah satu
jenis sayuran yang bisa digunakan adalah wortel. W ortel merupakan sumber
provitamin A, vitamin B, vitamin a zat - zat lainnya yang bermanfaat bagi
kesehatan (Lanny, 2010).

Produk pangan yang baik adalah produk yang mempunyai mutu tinggi, baik
mutu kimia, fisik maupun organoleptik. (W inarno,1993). Oleh karena itu perlu
dilakukan penelitian tentang Mutu Kimia dan Organoleptik Sosis Ikan Patin

(Pangasius hypophtalmus) dengan Penambahan W ortel (Daucus carota).



M enurut Ayu (2015) penambahan wortel pada sosis ikan lele dum bo (clarias
gariepinus) dengan penambahan wortel (Daucus carota) berkisar antara 10 - 50%
dari berat bahan daging ikan leledumbo.

Berdasarkan uji organoleptik (warna, teksture, rasa, dan aroma) pada penelitian
pendahuluan, penambahan wortel pada pembuatan sosis ikan patin (Pangasius
hypophtalmus) sebesar 20% dari berat daging ikan patin yaitu nilai warna 5,18

(disukai),rasa 6,2 (disukai),tekstur 6,34 (disukai),dan aroma 5,35 (disukai)

1.2 Rumusan M asalah

Ikan patinn sendiri memiliki beberapa kelebihan yang membuatikan ini menjadi
salah satu favorit di masyarakat antara lain mem iliki daging yang lembut dan gurih,
mudah ditemui di masyarakat baik di pasar traditional maupun pasar modern, ham pir
seluruh bagian ikan patin bisa diolah, ikan patin memiliki kandungan kolestrolnya
yang rendah, serta memiliki kandungan gizi yang tinggi. lkan patin hanya digunakan
sebagai lauk pauk saja, untuk menarik minat masyarakt maka perlu dilakukan
pengolahan ikan patin menjadi produk olahan pangan, sehingga dengan dem ikian ikan
patin diharapkan dapat digunakan sebagai bahan baku untuk produk olahan pangan,
salah satunya sosis yang disukai semua kalangan baik anak — anak maupun dewasa.
Sosis ikan patin mempunyai kadar protein dan lemak yang tinggi namun, seratnya
rendah oleh karena itu perlu ditam bahkan sum berseratyaitu wortel.

Pem buatan sosis ikan patin dengan penambahan wortel dilakukan dengan cara
pengukusan. Berdasarkan hal tersebut peneliti melakukan penelitian tentang mutu

kimia dan mutu organoleptik pada sosis ikan patin dengan penam bahan wortel.

1.3 Maksud Dan Tujuan

M aksud penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan wortel
yang berbeda terhadap mutu sosis ikan patin (Pangasius hypophtalmus).

Tujuan penelitian ini adalah wuntuk menentukan mutu kimia dan mutu

organoleptik sosis ikan patin dengan penambahan wortel.

1.4 Kegunaan Penelitian

1. Memberikan informasi tentang pem buatan S0Ssis ikan patin (Pangasius
hypophtalmus) dengan penam bahan wortel (Daucus carota).

2. Memberikan inform asi tentang karakteristik kimia dan organoleptik produk sosis

ikan patin (Pangasius hypophtalmus) dengan penambahan wortel (Daucus carota).



3. Memberikaninformasitentang produk sosisyang kaya serat.

1.5 Hipotesa

1. Hy .Diduga tidak ada perbedaan mutu kimia dan organoleptik sosis ikan patin
(Pangasius hypophtalmus) dengan penambahan wortel (Daucus carota).

2. H; . Diduga ada perbedaan mutu kimia dan organoleptik sosis ikan patin

(Pangasius hypophtalmus) dengan penambahan wortel (Daucus carota).

METODE PENELITIAN

3.1 Tempatdan W aktu Penelitian

Penelitian ini direncanakan akan dilaksanakan di Laboratorium Teknologi
Pertanian Universitas Dr. Soetomo Surabaya. W aktu penelitian direncanakan akan
dilaksanakan selam a satu bulan mulai tanggal 02 Januari 2018 sam pai dengan

02 Februari 2018.

3.2 Alatdan Bahan

3.2.1 Alat

Alat yang digunakan untuk pem buatan sosis ikan patin dengan penambahan wortel
adalah : Kompor Gas, Pisau, Blender, M ixer, Slongsong, Plastic Es, Panci, Piring
Plastik, Sendok, Timbangan Analitik, Piring Plastik, Garpu, Air Minum, Form U ji
Organoleptik.

Alat yang digunakan untuk analisis kimia pembuatan sosis ikan patin dengan
penambahan wortel adalah : Alat distalasi kjeldhal, Labu kjeldhal, Alat distalasi
mikro kjeldhal, Erlenmeyer, Kondensor kimia, Buret, Statif, Labu soxhlet, Eksikator,

Labu ukur, Batang pengaduk, Pipetukur, dan Oven.

3.2.2 Bahan
Bahan yang digunakan untuk pembuatan sosis ikan patin dengan penambahan
wortel adalah: Ikan Patin, W ortel, Tepung tapioka, Telur ayam, Minyak, Gula pasir
Garam,Lada, Bawang putih,dan Airuntuk merebus
Bahan yang digunakan untuk analisis kimia pembuatan sosis ikan patin dengan
penambahan wortel adalah : larutan Biuret, larutan yodium , larutan benedic, spirtus,
larutan NaOH, Larutan Timbal (Il) sulfat , asam nitrat pekat, H2S04, HNO3, Fheling

A dan B,



3.2.3. M etoda Penelitian

M etode yang digunakan enelitian ini adalah eksperimental di
laboratorium dengan menggunakan teknik pengumpulan data yang dilakukan secara
langsung terhadap gejala subyek yang diteliti, dalam situasi sebenarnya dan dalam
situasi buatan dalam bentuk kegiatan percobaan di laboratorium (M attjik dan M ade,

2002).

3.3 Rancangan Penelitian

Rancangan bangun peneliti ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan satu faktor dan em pat sub perlakuan yaitu proporsi penambahan wortel yang
berbeda (0% ,10% ,20% ,30% ,dan 40% ). Terdapatpada tabel.3

Tabel 3 Desain KombinasiPerlakuan Penelitian

Ulangan

Penambahan W ortel (% )

(b/b) 1 2 3 4 5
W .0 w11 W 12 W 13 W 14 W 15
W, .10 W 21 W 22 W 23 W 24 W 25
W ;.20 W 31 W 32 W 33 W 34 W 35
W ,.30 W 41 W 42 W 43 W 44 W 45
W s.40 W 51 W 52 W 53 W 54 W 55

M asing-m asing perlakuan diulang sebanyak lima kali sebagaimana yang tertera
pada desain kom binasi perlakuan penelitian yang disajikan dalam Tabel.3 Seperti
yang dikemukakan oleh Hanafiah (2000) bahwa jumlah ulangan dapat dibuat sekecil
mungkin selagi perlakuan dan hasil percobaan m asih dapat dipertanggung jawabkan
dan perlakuan penelitian dalam jumlah wulangan (r) = 5 di rumah kaca atau

laboratorium dianggap sudah dapatmewakili.

3.4 Prosedur Penelitian

Prosedur pembuatan sosis ikan patin yang dilkukan pada penelitian ini
merupakan modifikasi dari Ayu (2015). M odifikasi dilakukan pada tahap pem buatan
adonan sosis ikan patin yaitu menambahkan wortel dengan konsentrasi yang berbeda
sesuai perlakuan yang sudah di tentukan. M odifikasi ini dilakukan untuk mendapat
sosis ikan patin dengan tampilan warna yang menarik serta tekstur, dan sensori.
Prosedur kerja penelitian proses pembuatan sosis ikan patin dengan penambahan

wortel dapatdilihatpada diagram alirdi Gambar 3



» Diagram Alir pembuatan Sosis lkan Patin

lkan patin

Sortasi
Bersikan
Air mengalir —lCtep —_—fep ko tor
(PDAM)
i i i Dilumuriairjeruk nipis
Ambill kg daging bersih &=—
100ml+ 2 ml
Dibiarkan5 + 2 menit W ortel parut
——
(0% ,10% ,20% ,30% ,40% )
Dilum atkan
Pencampuran
Bum bu (dihaluskan)
Bahan : > Ambiladonan sebanyak 1kg +— Bwg putih, cincang
Telurayam 1 2 btr
btr Pencampuran Garam
Tepung tapioka 2 sdt
350ar

Cassing (Selongsong)

Dikukus, Angkatdinginkan

|

Sosis lkan

Gambar 4 Diagram Alir Pem buatan Sosis lkan Patin

Sumber: RahmatRukmana 2001

3.5 Pengamatan Penelitian

Pengam atan yang dilakukan meliputi:

a. Uji Karbohidratdengan M etode Nelson (Riswiyanto,2009)
b. Uji Proteindengan M etode Titrasi Formol (Nurdin,2011)

c. Uji kadarLemak dengan M etode Soxhlet (AOAC, 2005)

d. Uji kadar Air dan Abu dengan M etode Oven (Nurdin,2011)



e. Analisa organoleptik dengan menggunakan uji kesukaan yang meliputi rasa,
warna, arom a, dan tekstur. Uji hedonik ini menggunakan 7 skala tingkat kesukaan
yaitu 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak tidak suka, 4 = netral, 5 =

agak suka,6 = sukadan 7 = sangatsuka.

3.6 Analisis D ata

Uji data kadar air, kadar protein,warna, dan tekstur ditabulasikan dan diuji secara
statistik dengan analisa sidik ragam (ANOV A=Analysis of Variance) dengan
menggunakan perangkat lunak SPSS (Statistic Product and Service Solution) versi
23.0 (Sya’ban, 2005), kemudian apabila dari hasil tersebut ternyata terdapat
perbedaan yang nyata dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) untuk
mengetahuiperbedaan setiap perlakuan yang diberikan (Syahri,2002).

Analisis uji organoleptik dianalisa dengan menggunakan uji kesukaan (hedonik),
dilanjutkan dengan uji Kruskal W allis untuk menentukan adanya perbedaan antar
perlakuan. Penentuan perlakuan terbaik dari semua parameter penelitian dilakukan

dengan menggunakan U ji Efektifitas (Susanto, 1994).

HASIL DAN PEMBAHASAN
4.1 HasilPengamatan Rerata Sifat Kimiadan M utu Organoleptik
Pengam atan penelitian tentang pem buatan sosis ikan patin dengan penambahan
wortel sifat kimia dan organoleptik. Sifat kimia yang diamati adalah kadar
karbohidrat, kadar protein, kadar lemak, kadar abu, dan kadar air sedangkan
param eter organoleptik meliputi warna, arom a, rasa dan tekstur. Berdasarkan analisa
data (ANOVA) terhadap sifatkimia dapatdilihatpada Tabel5.

Tabel 5. Signifikansi Sifat Kimia Sosis Ikan Patin Dengan Penambahan

W ortel
Signifikans
Sifat Kimia ) Rerata (% ) Penambahan wortel
i
Kadar NS 22,19 WO0% -W40%
Karbohidrat
Kadar Protein S 17,51 WO0% -W40%
Kadar Lem ak NS 18,47 WO0% -W40%
Kadar Abu S 1,38 W 30%
Kadar Air S 57,95 W 40 %

Keterangan : NS (Non Signifikan),dan S (Signifikan)



Uji organoleptik dilakukan berdasarkan wuji kesukaan terhadap warna,rasa,
aroma, dan tekstur. Uji hedonik ini menggunakan 7 skala tingkat kesukaan yaitu 1
= sangat tidak suka. 2= tidak suka, 3=agak tidak suka, 4= netral, 5=agak suka, 6=
suka, dan 7=sangatsuka,dengan nilai sebagaimanayang terterapada Tabel 6.

Tabel 6. Uji Organoleptik Sosis lkan Patin Dengan Penambahan W ortel

Parameter Penambahan Kriteria
o Nilai Tertinggi .
Penelitian wortel Nilai
W arna 6,05 W 20% Suka
Rasa 6,27 W 20% Suka
Arom a 6,22 W 30% Suka

6,65

Tekstur W 0% Suka

4.2 Uji Pengam atan Sifat Kimia
Adapun pengamatan sifat ki 1ti analisa kadar karbohidrat, kadar

protein, kadar lem ak, kadar airdan

4.2.1 Kadar Karbohidrat

Berdasarkan hasil analisis ragam (Lam piran 3), dapat diketahui bahwa terdapat
tidak ada pengaruh yang nyata (p < 0,05) antara perlakuan dengan penambahan wortel
pada pengolahan sosis ikan patin, demikian juga masing-masing perlakuan
penmabahan wortel yang lain tidak berbeda nyata jujur (S). Rerata kadar karbohidrat

dapatdilihatpada Tabel 7.

Tabel 7. Rerata Kadar Karbohidrat (% ) Sosis lkan Patin Dengan

Penambahan W ortel

Perlakuan Rerata (% )

dengan penambahan W ortel

W 0% 22,13
W 10% 22,14
W 20% 22,18
W 30% 22,22
W 40% 22,26

Keterangan : Nilai rerata yang tidak mem punyai notasi yang berbeda menunjukkan
tidak ada pengaruh yang berbeda nyata pada tiap perlakuan

Tabel di atas menunjukkan bahwa perlakuan penambahan wortel pada
pembuatan sosis ikan patin 0% - 40% memberikan nilai kadar karbohidrat yang tidak

berbeda nyata. Nilai kandungan karbohidrat yang dihasilkan dari penambahan wortel



pada pengolahan sosis ikan patin tergolong diatas nilai minimum kadar karbohidrat

standar mutu yang ditetapkan Badan Standarisasi N asional Sosis Daging yaitu 9% .

Histogram kadar karbohidratsosis ikan patin dapat dilihatpada Gambar 6.
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G ambar 6. Histogram Kadar Karbohidrat Sosis Ikan Patin dengan
Penambahan W ortel

Karbohidrat dalam sosis ikan patin dengan penambahan wortel bersumber
dari tepung tapioka, ikan patin dan wortel. Sosis ikan patin dengan penambahan
wortel 0% -40% mempunyaikandungan karbohidrat yang tidak berbedannyata.

M enurut W idjarnaku (2011) kandungan karbohidrat pada sosis berpengaruh
pada tepung tapioka yang cukup tinggi yaitu dengan nilai 88,78% . Namun dari sosis
ikan patin dengan penambahan wortel nilai tertinggi yang dihasilkan masih diatas
angka 9%, yakni angka maksimum standar mutu yang ditetapkan Badan

Standarisasi Nasionaluntuk sosis daging.

4.2.2 Kadar Protein

Berdasarkan hasil analisis ragam (Lam piran 4), dapat diketahui bahwa terdapat
tidak ada pengaruh yang nyata (p < 0,05) antara perlakuan dengan penambahan wortel
pada pengolahan sosis ikan patin, demikian juga masing-masing perlakuan

penmabahan wortel yang lain tidak berbeda nyata jujur (S). Rerata kadar protein dapat

dilihatpada Tabel 8.
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Tabel 8. Rerata kadar protein (% ) Sosis lkan Patin dengan Penambahan

W ortel
Perlakuan Rerata (% )
Dengan penambahan W ortel
W 0% 17,18°
W 10% 17,36°
W 20% 17,55°
W 30% 17.68°
W 40 % 17,78°
BNJ 5% :0,13
Keterangan : Nilai rerata yang mempunyai notasi yang berbeda menunjukkan

pengaruh yang berbeda pada tiap perlakuan

Tabel di atas menunjukkan bahwa perlakuan penambahan wortel pada
pembuatan sosis ikan patin 40% mem berikan nilai kadar protein yang tertinggi yaitu
17,78% . Nilai kandungan protein yang dihasilkan oleh sosis ikan patin dengan
penambahan wortel tergolong diatas nilai minimum kadar protein sosis ikan
berdasarkan standar mutu yang ditetapkan Badan Standarisasi Nasional yaitu 9,0% .

Histogram kadar protein sosis ikan patin dapatdilihatpada Gambar 7.
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Gambar 7. Histogram Kadar Protein Sosis Ikan Patin dengan Penambahan
W ortel

Protein dalam sosis ikan patin dengan penambahan wortel bersum ber dari

bahan baku sosis yaitu ikan patin. Sosis ikan patin dengan penambahan wortel 40%
mempunyaikandungan protein yang tertinggiyaitul7,78% .

Berdasarkan Tabel Komposis Pangan Indonesia (2011) kandungan protein
pada sosis berpengaruh pada bahan baku S0Sis yakni ikan patin yang cukup
tinggi yaitu 17,78% . Namun bandan standart nasional sosis ikan 7755:2013

kandungan protein pada sosis ikan patin dengan penambahan wortel nilai tertinggi
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dihasilkan masih diatas angka 9%, yakni angka maksimum standart mutu yang

ditetapkan Badan Standarisasi Nasionaluntuk sosisikan.

4.2.3 Kadar Lem ak

Berdasarkan hasil analisis ragam (Lam piran 5), dapat diketahui bahwa terdapat
tidak pengaruh nyata (p < 0,05) sosis ikan patin dengan penam bahan wortel, demikian
juga masing-masing perlakuan tidak berbeda nyata jujur (S). Rerata kadar lem ak
dapatdilihatpada Tabel 9.

Tabel 9. Rerata kadar lemak (% ) Sosis lkan Patin dengan Penambahan

W ortel
Perlakuan Rerata (% )
Penambahan W ortel
W 0% 18,57
W 10% 18,47
W 20% 18,46
W 30% 18,44
W 40% 18,40
Keterangan : Nilai rerata yang tidak mempunyai notasi menunjukkan tidak ada

pengaruh nyata yang berbeda pada tiap perlakuan

Tabel di atas menunjukkan bahwa perlakuan penambahan wortel 0 % - 40%
memberikan nilai kadar lem ak yang tidak berbeda nyata. Histogram kadar lem ak

sosis ikan patin dengan penambahan wortel dapatdilihatpada Gambar 8.
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Gambar 8. Histogram Kadar Lem ak Sosis lkan Patin dengan Penambahan i
W ortel
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dan ikan patin . Sosis ikan patin dengan penambahan wortel 0% - 40% mempunyai

kandungan lemak yang tidak berbeda nyata.
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M enurut Tabel Kom posisi Pangan (2011) kandungan lemak pada ikan patin
m asih cukup tinggi yaitu 8,43% per 100 gramnya. Namun dari berbagai perlakuan
penambahan wortel nilai tertinggi yang dihasilkan diatas angka 7% , yakni angka
maksimum standar mutu sosis ikan yang ditetapkan Badan Standarisasi Nasional

untuk syaratmutu sosis ikan.

4.2.4 Kadar Abu

Abu adalah zat organik sisa hasil pembakaran suatu bahan organik, kadar abu
ada hubunganya dengan mineral suatu bahan. M ineral yang terdapat dalam suatu
bahan terdapat dalam suatu bahan dapat merupakan dua macam garam yaitu garam
organic dan garam anorganik, yang termasuk dalam garam organic misalnya
garam -garam asam m allat, oksalat, asetat, pektat. Sedangkan garam anorganik antara
lain dalam bentuk garam fosfat, karbonat, klorida, sulfat, nitrat. Selain kedua garam
tersebut, kadang-kadang mineral berbentuk sebagai senyawaan kom plek yang bersifat
organik. Apabila akan ditentukan jumlah mineralnya dalam bentuk aslinya sangatlah
sulit, oleh karena itu biasanya dilakukan dengan menentukan sisa-sisa pembakaran
garam mineraltersebutyang dikenaldengan pengabuan (Sudarm adji,1997).

Berdasarkan hasil analisis ragam (Lam piran 6), dapat diketahui bahwa terdapat
pengaruh nyata (p < 0,05) pada sosis ikan patin dengan penambahan wortel yang
berbeda masing-masing perlakuan berbeda nyata jujur (S). Rerata kadar abu dapat
dilihatpada Tabel 10.

Tabel 10. Rerata kadar abu (% ) Sosis Ikan Patin dengan Penambahan W ortel

Perlakuan Rerata (% )
Penambahan W ortel
W 0% 0,38°
W 10% 063"
W 20% 0,92°
W 30% 1,04°
W 40% 1,38°
BNJ 5% = 0,04
Keterangan : Nilai rerata yang mempunyai notasi berbeda menunjukkan pengaruh

yang berbeda pada tiap perlakuan

Tabel di atas menunjukan bahwa perlakuan dengan penam bahan wortel 40 %

memberikan nilai kadar abu tertinggi diantara perlakuan yang lain yaitu 1,38% .
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Histogram kadar abu sosis ikan patin dengan penambahan wortel dapat dilihat pada
Gambar9.
16
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a
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Gambar 9. Histogram Kadar Abu Sosis Ikan Patin dengan Penambahan
W ortel

Pengujian kadar abu dilakukan untuk mengetahui kandungan mineral pada sosis
ikan patin dengan penam bahan wortel dari tiap-tiap perlakuan dalam bentuk abu
setelah melalui proses oven dengan suhu 105° C. Nilai kadar abu yang tertinggi pada
sosis ikan patin dengan penambahan wortel 40% sebanyak 1,38% den gan standar
mutu sosis ikan menurut Badan Standarisasi Nasional
yang ada yaitu nilai abu dalam produk sosis ikan maksimal2,5% .

M enurut Muchtadi (2000), sayuran yang tergolong memiliki kadar serat pangan
tinggi, baik serat pangan larut maupun serat pangan tidak larut adalah wortel.
Semakin tinggi kadar serat maka semakin tinggi pula kadar abu pada wortel. Pada
tabel kom posisi gizi pangan wortel per 100 gr memliki kadar abu sekitar 0,97 gr.
Sedangkan menurut Badan Standar M utu Sosis sebesar maksimal 2,5% . M aka sosis

ikan patin dengan penambahan wortel layak dikonsum si.

4.2.5 Kadar Air

Air termasuk zat gizi. Setiap bahan pangan mengandung air. Air dapat berasal
dari energi zat gizi pangan selama metabolisme, atom karbon dan atom H
bergabung dengan oksigen menghasilkan CO2 dan H2O. Air berfungsi sebagai media
ham pir semua reaksi kimia yang ada di dalam tubuh dan ikut serta dalam reaksi

tersebut, air dapat melarutkan mineral, vitamin, asam amino, glukosa, dan banyak
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molekul kecil lainnya, air berperan sebagai pengangkut zat penting ke dalam sel, dan
mengeluarkan sisanya (Tejasari,2005).

Kadar air juga dapat mem pengaruhi lama masa simpan suatu produk, sem akin
tinggi kadar air maka daya simpan suatu produk akan semakin singkat bagitu
sebalikanyasemakinrendah kadar air maka daya simpan produk akan semakin lam a.

Berdasarkan hasil analisis ragam (Lam piran 7), dapat diketahui bahwa terdapat
pengaruh nyata (p < 0,05) pada sosis ikan patin dengan penambahan wortel yang
berbeda masing - masing perlakuan berbeda nyata jujur(S) . Rerata kadar air
dapatdilihatpada Tabel 9.

Tabel 10. Rerata kadar air (% ) Sosis Ikan Patin dengan Penambahan W ortel

Perlakuan Rerata (% )
Penambahan W ortel
W 0% 50°
W 10% 54,2°
W 20% 548"
W 30% 56,5"
W 40% 57,95°
BNJ 5% = 0,94
Keterangan : Nilai rerata yang mempunyai notasi berbeda menunjukkan

pengaruh yang berbeda pada tiap perlakuan 0%

memberikan nilai kadar air yang tertinggi yaitu 57,95% , sedangkan perlakuan

penambahan wortel 0% memberikan nilai kadar air yang terendah yaitu 50% .

Histogram kadar air sosis ikan patin dengan penambahan wortel dapat dilihat pada
Gambar10.

&0

58

56

54

52

50

48 I

48 T T T T 1

Wil W10% Waok W30% Wad

Gambar 10. Histogram Kadar Air Sosis Ilkan Patin dengan Penambahan

W ortel
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Nilai kadar air tertinggi sebanyak 57,95% . Hal ini sesuai dengan batas
maksimum standar mutu sosis ikan yang ditetapkan Badan Standarisasi Nasional
yaitu dengan nilaimaksimum 68% .

M enurut Muchtadi (2000), sayuran yang tergolong memiliki kadar serat pangan
tinggi, baik serat pangan larut maupun serat pangan tidak larut adalah wortel.
Semakin tinggi kadar serat maka semakin tinggi pula kadar abu pada wortel. Pada
tabel kom posisi gizi pangan wortel per 100 gr mem liki kadar air yang tinggi sekitar
88,29 gr. Sedangkan menurut Badan Standar M utu Sosis kadar air maksimal 68% .

M aka sosisikan patin dengan penam bahan wortel layak dikonsum si.

4.3 HasilPengam atan Uji Organoleptik

Uji organoleptik adalah pengujian dengan alat indra yang nilainya berupa data
penganalisaan skala hedonik kemudian ditransformasikan menjadi skala numerik
menurut tingkat kesukaannya. Skala yang digunakan adalah 1 = amat sangat tidak
suka; 2 = sangat tidak suka; 3 = tidak suka; 4 = agak suka; 5 = suka; 6 = sangat

suka; 7 = amatsangatsuka.

4.3.1 Rasa

Suatu produk dapat diterima oleh konsumen apabila memiliki rasa yang
diinginkan. Karenanya, rasa merupakan atribut sensoris yang sangat menentukan
penerimaan panelis maupun konsumen. Rasa juga dapat mempengaruhi nilai
ekonomis suatu produk pangan. Keanekaragaman rasa suatu produk pangan
dipengaruhi oleh kom posisi bahan yang digunakan dalam proses pengolahannya. Rasa
asin didapat dari garam, manis dari gula dan senyawa glukosa lainnya, dan lain
sabagainya. Kemampuan indera perasa (lidah) dihasilkan oleh puting pencicip yang
peka terhadap zat kimia penghasil rangsangan seperti pahit, asam, asin, gurih, dan
manis. Pengujian rasa terhadap sosis ikan patin dengan penambahan wortel
dimaksudkan untuk mengetahui terjadinya perubahan rasa akibat penambahan wortel
yang berbeda

Hasil uji organoleptik rasa pada sosis ikan patin dengan penambahan wortel
dapat dilihat pada Lam piran 8 . Rerata uji organoleptik rasa dapat dilihat pada Tabel
13.

Tabel 13. Rerata organoleptik rasa Sosis lkan Patin dengan Penambahan
W ortel
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Perlakuan Rerata (% ) Kriteria

Penambahan W ortel

W 0% 5,24 Agak suka
W 10% 5,44 suka
W 20% 6,2 sangatsuka
W 30% 5,83 suka
W 40 % 5,99 suka

Tabel di atas menunjukkan bahwa rerata rasa sosis ikan patin dengan
penambahan wortel berkisar 5,2 - 6,2 yang berarti rasa sosis ikan patin dengan
penambahan wortel dinilai agak disukai sampai sangat disukai oleh panelis.

Histogram rasa sosis ikan patin dengan penambahan wortel dapat dilihat pada
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Gambar 9.

6.4

6.2

5.8

5.6

5.4
5.2
5
4.8
4.6 T T
Wi

Wl0%

Gambar 11. Histogram Organoleptik Rasa Sosis lkan Patin Dengan
Penambahan W ortel

Gambar di atas menunjukkan bahwa sosis ikan patin dengan penambahan
wortel parameter rasa yang sangat disukai oleh panelis (nilai rasa 6,2) adalah sosis
ikan patin dengan pengmbahan wortel 20% , sedangkan untuk penambahan wortel 0%
panelis agak suka (nilai rasa 5,2). Ini membuktikan bahwa dengan penambahan wortel
yang berbeda memberikannilairasayang berbeda.Penambahan

Hasil uji Kruskal W allis (Lam piran 9) didapatkan bahwa nilai p = 0.014 > a =
0.05, menunjukkan nilai yang tidak berbeda nyata antara masing-masing perlakuan,
artinya penambahan wortel pada pengolahan sosis ikan patin tidak mempengaruhi
tingkat penerimaan panelis terhadap parameter rasa sosis ikan patin dengan

penambahan wortel.
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4.3.2 W arna

W arna merupakan salah satu parameter penting yang dilihat oleh konsumen
sebelum mem beli suatu produk makanan. Apabila warna menarik, maka konsumen
cenderung akan membeli produk tersebut. W arna juga dapat mempercantik
penam pilan sebuah produk, warna yang cantik akan merangsang indra penglihatan
untuk mengirim pesan terhadap saraf otak untuk memunculkan rasa tertarik terhadap
produk yang dilihatnya.

Hasil uji organoleptik rasa pada sosis ikan patin dengan penambahan wortel
dapat dilihat pada Lam piran 10. Rerata uji organoleptik warna dapat dilihat pada
Tabel 12.

Tabel 12. Rerata organoleptik warna Sosis lkan Patin dengan Penam bahan

W ortel

Perlakuan Rerata Kriteria

Penambahan W ortel

W 0% 5,38 Agak suka
W 10% 5,75 suka

W 20% 6,5 sangatsuka
W 30% 5,18 Agak suka
W 40% 5,28 Agak suka

Tabel di atas menunjukkan bahwa rerata warna pada sosis ikan patin dengan

penambahan wortel berkisar 5,1 — 6,5 yang berarti warna pada sosis ikan patin dengan

penambahan wortel dinilai agak disukai sampai sangat disukai oleh panelis.

Histogram warna dapat dilihatpada Gambar 12.
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Gambar 12. Histogram Organoleptik W arna Sosis lkan Patin dengan

Penambahan W ortel
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Gambar di atas menunjukkan bahwa sosis ikan patin dengan penambahan
W ortel pada warna yang sangat disukai oleh panelis adalah sosis ikan patin dengan
penambahan W ortel 20% (nilai warna 6,5) dan warna sosis ikan patin dengan
penambahan W ortel agak disukai oleh panelis adalah sosis ikan patin dengan
penambahan W ortel 40% (nilai kenampakan 5). W arna sosis dipengaruhi oleh wortel
Semakin banyak kandungan beta karoten dalam bahan sosis ikan patin akan
menghasilkan warna yang baik karena senyawa tersebut bila dimixing akan
mengikatsenyawa yang menghasilkan warna sehingga warna lebih konsisten.

Hasil uji Kruskal W allis (Lam piran 11) didapatkan bahwa nilai p = 0.001 < a
= 0.05, menunjukkan nilai yang berbeda nyata antara masing-masing perlakuan,
artinya penambahan wortel pada pengolahan sosis ikan patin mem pengaruhi tingkat
penerimaan panelis terhadap parameter warna sosis ikan patin dengan penambahan

wortel.

4.3.3 Arom a

Aroma merupakan salah satu parameter penting yang dilihat oleh konsum en
sebelum membeli suatu produk makanan. Apabila aroma menarik, maka konsumen
cenderung akan membeli produk tersebut. Aroma juga dapat merangsang indra
penciuman untuk mengirim pesan terhadap saraf otak untuk memunculkan rasa
tertarik terhadap produk yang dilihatnya.

Hasil uji organoleptik aroma pada sosis ikan patin dengan penambahan wortel
dapat dilihat pada Lampiran 12. Rerata uji organoleptik warna dapat dilihat pada
Tabel 13.

Tabel 13. Rerata organoleptik Aroma Sosis Ikan Patin dengan Penambahan

W ortel

Perlakuan Rerata Kriteria

penam bahan W ortel

W 0% 5,24 A gak suka
W 10% 5,44 suka

W 20% 5,83 sangat suka
W 30% 5,99 sangat suka
W 40% 6,2 sangat suka

Tabel di atas menunjukkan bahwa rerata warna pada sosis ikan patin dengan
penam bahan wortel berkisar 5,2 — 6,2 yang berarti rasa pada sosis ikan patin dengan
penambahan wortel dinilai agak disukai sampai sangat disukai oleh panelis.

Histogram rasa dapatdilihatpada Gam bar 13.
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Gambar 13. Histogram Organoleptik Aroma Sosis lkan Patin dengan
Penambahan W ortel

Gambar di atas menunjukkan bahwa arom a sosis ikan patin dengan penambahan
wortel yang sangat disukai oleh panelis adalah sosis ikan patin dengan penambahan
wortel 40% (nilai aroma 6,22) dan arom a sosis ikan patin dengan penambahan wortel
agak disukai oleh panelis adalah arom a sosis ikan patin dengan penambahan wortel
0% (nilai aroma 5,35). Aroma sosis ikan patin dengan penambahan wortel
dipengaruhi oleh kom posisi bahan yang digunakan. Semakin banyak penambahan
wortel akan menghasilkan arom a yang baik. Hasil uji Kruskal W allis (Lam piran 13)
didapatkan bahwa nilai p = 0.024> a = 0.05, menunjukkan nilai yang tidak berbeda
nyata antara masing-m asing perlakuan, artinya penam bahan wortel pada pengolahan
sosis ikan patin tidak mem pengaruhi tingkat penerimaan panelis terhadap param eter

arom a sosis ikan patin dengan penam bahan wortel.

4.3.4 Tekstur

Pada olahan sosis ikan patin dengan penambahan wortel merupakan salah satu
param eter organoleptik yang utama, karena tekstur sebagai indikator sosis yang
berkualitas, Adonan sosis yang kom pak dan padat akan terasa enak untuk
dinikm ati, bukan berati keras. Tekstur sosis meningkat sejalan dengan

meningkatnyavolume pengembangan adonan sosis.
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Hasil uji organoleptik pada tekstur sosis ikan patin dengan penam bahan wortel
dapat dilihat pada lam piran 14. Rerata hasil uji organoleptik tekstur sosis ikan patin
dengan penambahan wortel dapatdilihatpada tabel 16.

Tabel 14. Rerata organoleptik Tekstur Sosis lkan Patin dengan Penambahan

W ortel

Perlakuan Rerata Kriteria

penambahan wortel

W 0% 6,65 Sangatsuka
W 10% 6,44 Sangatsuka
W 20% 6,34 Sangatsuka
W 30% 6,06 Sangatsuka
W 40% 5,83 Suka

Tabel di atas menunjukkan bahwa rerata tekstur sosis ikan patin dengan
penambahan wortel berkisar 5,83 — 6,6 yang berarti tekstur sosis ikan patin dengan
penambahan wortel mendapatkan nilai dari panelis dari disuka sam pai sangat disukai

oleh panelis. Histogram warna dapat dilihatpada Gambar 13.
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Gambar 14. Histogram Organoleptik Tekstur Sosis Ikan Patin dengan
Penambahan W ortel
Gambar di atas menunjukkan bahwa tekstur sosis ikan patin dengan
penambahan wortel yang sangat disukai oleh panelis adalah sosis ikan patin dengan
penambahan wortel 0%, 10%, 20% , dan 30% (nilai Tekstur 6,65 - 6,06) dan

tekstur sosis ikan patin dengan penam bahan wortel disukai oleh panelis adalah tekstur
sosis ikan patin dengan penambahan wortel 40% (nilai tekstur 5,83). Tekstur sosis

ikan patin dengan penambahan wortel dipengaruhi oleh komposisi bahan yang
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digunakan. Semakin sedikit penambahan wortel akan menghasilkan teksStur yang
baik.

Hasil uji Kruskal W allis (Lam piran 15) didapatkan bahwa nilai p = 0.004 < o =
0.05, menunjukkan nilai yang berbeda nyata antara masing-m asing perlakuan, artinya
penambahan wortel pada pengolahan sosis ikan patin mempengaruhi tingkat
penerimaan panelis terhadap param eter tekstur sosis ikan patin dengan penambahan

wortel.

4.4 HasilUji Efektifitas
Berdasarkan hasil uji efektivitas perlakuan penelitian (Lam piran 16)
memberikannnilaihasil sebagaimanayang terlihatpada Tabel 14.

Tabel 14. Nilai HasilParameter Penelitian

Penambahan wortel
Parameter

0% 10% 20% 30% 40%
W arna 5,38 5,75 5,18 5,28 6,05
R asa 5,24 5,44 6,2 5,83 5,99
Tekstur 6,65 6,44 6,34 6,06 5,83
Arom a 5,99 5,35 5,94 6,22 5,44
Karbohidrat 22,13 22,14 22,18 22,22 22,26
Protein 17,18 17,36 17,55 17,68 17,78
Lem ak 18,57 18,47 18,46 18,44 18,40
Kadar Air 50 54,2 54,8 56,5 57,95
Kadar Abu 0,38 0,63 0,92 1,04 1,38
Jum lah 0,326 0,323 0,456 0,570 0,529

Tabel di atas menunjukkan bahwa sosis ikan patin dengan penambahan wortel
menunjukkan bahwa perlakuan penambahan wortel 30% memberikan jumlah Nilai
Hasil tertinggi yaitu 0,570 dengan nilai parameter kadar karbohidrat 22,22% , protein
17,68% , kadar lemak 18,44% , kadar abu 1,04% , dan kadar air 56,5% sedangkan uji
organoleptik yang meliputi warna mempunyai nilai 5,28 (disukai) rasa mem

nilai 5,83 (disukai),tekstur 6,06 (disukai)dan arom a 6,22 (disukai).

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Hasil penelitian tentang sosis ikan patin dengan penambahan wortel dapat

disimpulkan sebagaiberikut:
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1. Sosis ikan patin dengan penambahan wortel berpengaruh nyata pada mutu
kimia protein,kadar air dan kadar abu yang dihasilkan berartimenunjukkan H1.

2. Sosis ikan patin dengan penambahan wortel tidak berpengaruh nyata pada mutu
kimia karbohidrat, dan lemakyang dihasilkanberartimenunjukkan HO.

3. Perlakuan sosis ikan patin dengan penam bahan wortel 30% merupakan perlakuan
yang terbaik dengan Nilai Hasil (NH) tertinggi 0,644 dengan analisa kadar abu
1,04% , kadar karbohidrat 22,22% , lemak 17,68% , protein 18,44% , dan kadar air
56,5% . Sedang uji organoleptik yang meliputi warna 5,28 (suka), rasa 5,83
(suka),aroma 6,22 (suka),dan tekstur6,06 (suka)

5.2 Saran

1. Penelitian ini menunjukkan bahwa wortel dapat digunakan sebagai bahan
tam bahan pada sosis ikan patin sehingga perlu dikembangkan pemanfaatan
wortel untuk produk olahan pangan lainnya sehingga nantinya wortel mampu
menggantikan peran seratdan dapat meningkatkanupaya diversifikasipangan.

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang adanya kandungan khusus
mengenai pengaruh proses pengolahan sehingga sosis ikan patin dengan
penambahan wortel yang dihasilkan memiliki karakteristik dan kualitas yang

baik.
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