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Abstract

q\is study eftect of adding carrot to the characteristics of catfish
sausages with the addition of carrots. Th‘ study used a completely randomized
design. The addition of carrottreatmentconsisted of 0%, 10% ,20% .30% and
40% ofthe totalweight of catfish. The parametters observed include chemistry
analysis consisting of moisture content, ash content carbohydrate ntent,
protein content, and fat content while organoleptic analysis includes texture,
color, tlavor 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

d carrot meat. Sampling technique “Simple Random Sampling”. Samples
ﬁrm this study were catfish and carrots obtained from the market anukan
Kulon Surabaya. Analysis of data with analysis cf single classification variant to
know the preferences of the community using organoleptic analysis and
laboratory tests forchemical analysis.

Theresult of this study have differences in organcleptic 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 0,223mg/100gr.
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PENDAHULUA

1.1 Latar Belakang

Kebutuban 2at gizi tidak bisa dipenshi hanva dengan sate jenis bahan
makanan. Polfa hidangan yang disnjurkan harus mengandunyg tiga unsur gizi utam s

yakni sumber zat tenaga seperti nasi, roti.mie. bthun jagung, singkong, tepung

tepungan. gulas dao minyak. Sumber zat pertumbubhan. misalnva tkan, daging, telur,

susu, kacang kKacangan, tempe dan tahu Polu pemberian makanan pada bayi dan
anak sangat berpengaruh pado kecukupan gizinya.  Gizi yang bastk akan menycbabkan
tum buh kembang anak anak menjadibaik (Depkes R1,20035),

Menurut pakar gizi Institust Pertanian Bogor., Prof. Ali Khomsan sangat setuju
bila sosis dijadikan jajanan bagi anak dikarenakan m asih banyaknya jajanan sam pah

yang beredardim asyarakat seperti: cireng. act (tepung tapioka) yang hanya di goreng
dan diberi saus. ada cilok act yang dicolok , penggunaan formalin. dan perwarna yang
tidak terkontrol. Oleh karena itu produk sosis yang dibuat oleh industri besar pasti

telah memikirkan Kecam anan pangannya. Selain dars segi keamanae bahan makanan,

sasis pun menjadisumber protein (Agribisnis Indonesia.200R)

Pada umumnya sosis dibwat dari daging sapi ataupun daging ayam . lkan

Khususnya ikae patin merupakan salah satu bahae pangan yang harganya relatif lebih

s
~

murah dibanding daging sapt dan daging ayam . Jkan patin m em punyai kom posisi
yang cukup fengkap diantaranya adalah mengandung omega 3 dan omega 6. asam
amino esensial mauvpun non escastal. serta daya cerna protein pada tkan Eh:h tinggt
dibandingkan dengan produk hewani lainnya seperti daging sapt dan daging ayam
Sehingge tkan patin bisa digunakan sebagai bahan baku sosis (tKhom san. 2004

Sosis merupakan produk yang mempunyai kadar protein tinggi. nam un seratava
rendahilm ran dan dkk, 2016 ). Oleh karena ntu ur.uuk menambahkan jumiah serat pada
pada sosis. perlue di tambahkan dengan sumber serat yaitue sayur sayuran. Salah satu
jenis sayuran vang bisa digunakan adalah wortel. Wortel merupakan sumber
provitam in A . vitamin B. vitamin 4 zat zat lainnya yang bermanfaal bagi
kesehatan (Lanny. 2010}

Produk pangan yang baik adalab produk yang mempunyar mute tnggi. baik
muty kimia. fisik mawvpun organolepuk (W inarno. 1993 Oleh Kkarena wtu perlu

dilakukan penelitian tentang Muotse Kimia dan Organolepuk Sacis Ikan Patin

(tPangasius hypophitalmus)dengan Penam bahan W ortel (Dawvus carveta).




Mecenurut Avu (2015 penambahan wortel pada sosss tkan le

gariepinus) dengan penambuhan wortel (Dawcus vavota) berkisar antara 10 S04%
dari beratbahan daging 1Kan tlele dumboe

Berdasarkan ujt organoleptik (warna. teksture. rasa. dan aroma) pada penchitian

¢ dumbo (clarias

pendahuluan. penambahan wortel pada pembuatan sosis akasm patin (Puangasius

hypophialmusy sebesar 20% dart berat daging tkan patin vattu nilai warna 3518

(disukai),rasa 6.2 (disukary tekstur 6 34 fdisvkai), dan aroma $.35 (disukar)
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1.2 Rumusan M asalah

Ikan patinn sendirt memiliki beberapa kelebthan yang membuat ikan ini menjadi

salah satu favorit di masyarakat antara fain mem iliki daging yang lembut dan gurih
mudah ditemui di masyarakat batk di pasar traditional mavpun pasar modern. ham pir
selurubh bagian ikan patin bisa diolab. tkarn patin memiliki kandungan Kolestrolnya
yang rendah. serta memiliki kandungan gizi yang tinggi. lhan patun hanya digunakan
sebagat lauk pauk saja, untuk menartk minat masyarakt maka perla dilakukan
pengolahan than patin menjadi produk olahane pangan,. schingga dengan dem ikian 1kan
patin diharapkan dapat digunakan <ebagat bahan baku untuk produk olaban pangan
salah satunya sosis yang disukai semua kalangan baik anak anak mauvpun dewasa
Sosis ikan patin mempunyai kadar protein dan lemak vang tinggi namun, sc¢ratnyva
rendah oleh Karena 1tu perlu ditambahkan sumberserat yaitu wortel

Pem buatan sosis ikan patin dengan penambahan wortel dilakukan dengan cara

pengukpsan. Berdasurkan hal tersebut penelitt melakukan penelitian lentang mutu

kimiadan mutu organoleptik pada sosistkan patin dengan penambahan wortel.

1.3 Maksud Dan Tujuan

Maksud penelittan tnr adatah untek mengetahut pengaruh penambaban wortel

yang berbeda terhadap mutu sosis than patin (Pangascus kvpophiaimus)
Tujuan penelstian ini adalab wntuk menenteukan mote Kkimia dan mutn

organoleptik sosis itkan patin dengan penambahan wortel.

1.4 Kegunaan Pencelitian

1 Membernikan informasi tentang pembuatan Sases ikan patin (Pangasiuxy

hypophtalmus)dengan penam bahan wortel tDwucus curvial.

Memberikan informasi tentang karakteristik kimia dan organoleptik produk soxiy

ikan patin (Pangasius hypophtalmus) dengan penam bahan wortel (Dawcus caroiad




3. Memberikan informasttentang produk sosts yang kaya serat

1.5 Hipotesa

1. Hy Diduga tdak ada perbedaan mutu kimia dan organoleptik sosis ikan patin

(Pangasius hyvpophialmus) dengan penambahan worteli (Dauwcus carotu

"o

H, Diduga ada perbedaan mutu kimia daem organoleptik sosis ikan patin

tPangasius hvpophtaimusy dengan penambaban wortel iDawcus carota)

o
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METODE PENELITIAN

3.1 Tempatdan W aktu Penelitian

Penelitian ini direncanakan akan dilaksanakan di Laboratorium Teknolog:
Pertantan Universitas Dr. Soctomo Surabaya. W aktu penclitian direncanakan akan
ditaksanakan selam a satu bular mulai tanggal 02 Jawuari 201X sampat dengan
02 Februari 2018,

3.2 Alatdan Bahan

3.a2.1 Alat

Alat yang digunakan untuk pembuatan sosis ikan patin dengan penambahan wortel
adalah Kompor Gas, Pisau, Blender. M ixer. Slengsong. Plastic Ex_ Pancy, Piring
Plastik., Sendok. Timbangan Analitik. Piring Plastik, Garpu., Air Minum , Form U ji
Organoleptik

Alat yang digunakan uwntuk analisis kimis pem buatan sasis ikan patin dengan
penambahan wortel adalah : Alat distalasi kjeldhal. Labu kjeldhal, Alat distatasi

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 pem buatan sosis ikan paun dengan penambahan
wortel adalah: Ikan Patin. Wortel. Tepung tapioka, Telur avam . Minyak. Gula pasir

Garam . Lada.Bawang putith.dan Airuntuk merehus

Bahan yanpg digunakan untuk analisis Kim ta pembuatan sosis tkan patin den
penambabhan wortel adalah tarutan Biuret. larutan vodium . larutan benedic, spirtus,
tarutan NaOH. Larutan Timbal (11) sulfat . asam nitrat pekat, H2S04. HN O3, Fheling

A dan B.




3.23.M ctoda Pencelitian

Mcetode vyang digunakan enelitian int adalah cksperimental di
taboratorium dengan menggunakan teknik pengum pufan data yang dilakukan secara
tangsung terhadap gejala subyek yang ditehitn, dalam siuasi sebenarnya dan dalam
situast buatan dalam bentuk Kegiatan percobaan di laboratorium (M aupk dan M ade.

2062).

3.3 Rancangan Penclitian
Runcangan baungun penchiti ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan satu faktor dan em pat sub perlakuan yaitu proporsy penambahan wortel yang

berbeda ( 0% . 10% .20% 30% .dan 405 ) crdapuat pada tabel.3

Tabel 3 Desain KombinasiPerlakuan Penelitian

Ulangan
Penambahan Wortel (% )
(b/b) 1 2 ) 4 )

W, .0 Wit w12 W i3 w4 W IS
W . 1o W 21 w22 W 23 W 24 W as
W 20 W 31 32 W o33 W3 W 3%
W s 30 w41 42 W 43 W 44 W 45
W 40 W 51 W 52 W iz W 53 W §5

Masing -m asing periakuan diulang sebanyak hima kali sebagaimana yang tertera
pada desain kombinasi periakuan penchittan vang disajikan dalam Tabel 3 Seperti

vang dikemukakan oleh Hanafiah (2000} bahwa jum lah wlangan dapat dibuat sekecil

mungkin selagi perlakuan dan hasilpercobaan masth dapat dipertanggunyg jaw abkan
dan perlakuvan pencehitian dalam jumiah ulangas (r} = 5 di rumah kaca atau
laboratorium dianggap sudah dapat m ewakli .

34 Prosedur Peneclitian

Prosedur pem buatan sosis ikaun paun  yang dilkukan padas perechittan imy
merupakan modifikase dart Ayu (2015). Modifikasy dilakukan pada tahap pembuatan
adonan soses ikan patin yvaitu menambahkan wortel dengan konsentrast yang herbeda
sesuai perlakuvan yvang sudah di tentukan. M odifikasi ini dilakaokan untuk mendapat
sosss ikan patin dengan tampilan warna yang menarnih serta tekstur, dan sensori
Prosedur kerja penclitian proses pem buatan sosis ikan patin dengan pcn.nmhulhnn

wortel dapat dilthatpada diagram alirdi Gambar 3
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Sumber: Rahm atRukmana 2001

3.5 Pengamatan Penelitian

Pengamatan yvang dilakukan m cliputi:

a. Uji Karbohidratdengan Metode Nelson

Bwg putih.cincang
2 btr
Garam

2 sdt

Pembuatan Sesis Ikan Patin

(Riswiyanto, 2009}

b. Uji Proteindengan M etode TitrasiFormol (Nurdin. 2011}

<. Ust kadarLemak dengan Metode Soxhiet (AQAC. 20065

d. Uji kadar Airdao Abu dengaa M etode Oven (Nurdin,2011)




dihasilkan masth diatas angka 9% . vakni angka maksimum standart mutu vang

ditetapkan Badan Standarisasi Nasionaluntuk sosisikan

4.2 3 Kadar Lem ak

Berdasarkan hastl analisis ragam (Lampiwran 5). dapat diketahoi bahwa terdapat
tidak pengarub nyata (p = 0.05) sosis ikan patin dengan penambahan wortel. demikian
juga masing-masing perlakuan tidak berbeda nyata jujur (8. R.:ul(a kadar lemak

dapatdilihatpada Tabel 9.

Tabel 9. Rerata kadar lemak (% ) Sosis lkan Patindengan Penambahan
Wartel

Perlakuan Rerata (% i

Penam bahan W ortel

W 0% 18.57
W o10% 18 .47
W 0% 15 46
W 30% 18 .44
W o409 I8 .40
Keterangan : Nilar rerata vung tidak mempunyai notast menunjukkan tidak ada

pengarvh nyata yang berbeda pada tiap periakuan

Tabel dt atas menunjukkan bahwa periakuan penambahan wortet L 440 %
memberikan nelai Kadar lem ak vang tidak berbeda nyata. Histogram kadar lemak

sosts ikan patin dengan penambahan wortel dupatdibithatpada Gambar 8.
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G ambar 8. Histegram Kadar Lem ak SesisIkan Patin dengan Penam bahan 1
Wortel
dun tkan patin . Sosis ikan patin dengan penambahan wortel 0% 10% mcm;un_\.n

kandungan lem ak yang tidak berbeda nyata




