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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan daging 

ayam dengan wortel yang tepat digunakan untuk menghasilkan produk sosis 

sayuran yang diinginkan dengan menggunakan uji organoleptik uji hedonik untuk 

mengetahui produk terbaik berdasarkan kesukaan panelis. Analisis kimia dalam 

penelitian ini digunakan untuk mengetahui produk terbaik berdasarkan komposisi 

kimianya yaitu kadar air, kadar protein, kadar serat, kadar karbohidrat, kadar abu, 

kadar lemak dan kadar karoten total.  

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan 

Acak Kelompok (RAK). Rancangan perlakuan pada penelitian utama terdiri dari 1 

faktor, yaitu perbandingan daging ayam dengan wortel yang terdiri dari 5 taraf. 

Dari faktor tersebut didapatkan 5 kombinasi perlakuan yang masing-masing 5 

(lima) kali ulangan, sehingga diperoleh 25 satuan percobaan. 

  Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa perbandingan wortel dengan 

daging ayam memberikan pengaruh yang nyata terhadap warna, rasa dan aroma, 

sedangkan perbandingan daging ayam dengan wortel tidak memberikan pengaruh 

yang nyata pada tekstur. 

Kata Kunci : Sosis Sayuran, Daging Ayam, Wortel 
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ABSTRACT 

 The aim of this research was to know the effect of the comparison chicken 

meat with carrot used to produce the desired vegetable sausage products using 

hedonic test organoleptic tests to determine the best products based on the 

preferences panel. Chemical analysis used in this study to determine the best 

product based on their chemical composition the water content, proteins content, 

fiber content, carbohydrate content, ash content, fat content, and total carotene 

content. 

 The experimental design used in this study was a randomized block design 

(RAK). The design of treatment on primary research consisted of one factors, 

namely the ratio of chicken meat with carrot, which consists of five levels. There 

were 5 combinations with 5 replicates for each combination of treatment, so that 

25 experimental plots can be obtained.  

 The main research results indicate that the ratio of chicken meat with carrot 

provides real influence on color, flavor and flavour. Comparison chicken meat 

with carrot no significant effect on texture. 

 

Key Word : Vegetable sausage, chicken meat, carrot
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I PENDAHULUAN 

Bab   ini   akan   menjelaskan   tentang  Latar   Belakang  Penelitian, 

Identifikasi masalah, Maksud dan Tujuan Penelitian, Manfaat Penelitian, 

Kerangka Pemikiran, Hipotesis Penelitian dan Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1. Latar Belakang Penelitian 

Dengan berkembangnya jaman, manusia dituntut untuk lebih praktis dan 

lebih efisien sehingga terjadi perubahan dalam hal konsumsi pangan.  Konsumsi 

pangan dalam bentuk instan khususnya fast food telah mendominasi pada 

makanan dan gaya hidup manusia. Kecenderungan yang terjadi di masyarakat 

khususnya anak – anak dalam mengkonsumsi sayuran sangat rendah, karena rasa 

sayuran kurang disukai padahal sayuran penting bagi tubuh (Agus, Bekti dan 

Soeparno 2009). Hal ini menyebabkan tubuh kekurangan serat dan vitamin. 

Salah satu produk olahan makanan yang digemari masyarakat adalah sosis. 

Sosis merupakan makanan sebagai sumber protein bagi masyarakat. Menurut SNI 

3820-2015, Sosis adalah produk berbahan baku daging yang dihaluskan atau 

tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan yang diizinkan 

dan dimasukkan ke dalam selongsong sosis dengan atau tanpa proses pemasakan. 

Sosis yang menggunakan bahan baku nabati biasa disebut sebagai sosis analog 

atau sosis vegetarian. Menurut Ambari, dkk. (2014), produk sosis analog yaitu 

sosis yang berbahan dasar pangan nabati seperti tempe, tahu dan pangan nabati 

lainnya. 
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Wortel merupakan jenis sayuran berumbi dengan nama latin Daucus Carota 

L. Wortel adalah komoditas sayuran yang dikenal di Indonesia dan populer 

sebagai sumber provitamin A, vitamin B, vitamin C, serta zat-zat lainnya yang 

bermanfaat bagi kesehatan (Lanny 2010). Selain itu, wortel juga mengandung 

protein dan zat gizi lainnya yang diperlukan tubuh serta mengandung zat warna 

alami yaitu karotenoid yang merupakan kelompok pigmen yang berwarna kuning, 

oranye dan merah oranye (Winarno, 1997). 

Konsumsi pangan sumber serat secara langsung kurang diminati oleh 

masyarakat. Hal ini dikarenakan pangan tersebut tidak memiliki citarasa yang 

enak. Faktor-faktor tersebut menyebabkan konsumsi serat makanan masyarakat 

rendah (Jahari dan Sumarno, 2001). Menurut Wildan (1991) umbi wortel 

memiliki kandungan gizi yang banyak diperlukan oleh tubuh, terutama vitamin 

dan mineral. Walaupun penting untuk kesehatan, nyatanya konsumsi masyarakat 

akan β-karoten yang nantinya didalam tubuh akan dibentuk menjadi vitamin A 

dirasakan masih kurang. Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk mengatasi 

kurangnya konsumsi sayuran di masyarakat yaitu dengan menambahkan wortel 

dalam pembuatan sosis sayuran, diharapkan sosis hasil percobaan dapat 

meningkat nilai gizinya, serta mampu memperbaiki warna dari sosis tersebut 

sehingga menarik minat masyarakat. 

 Penilitian ini diharapkan menghasilkan produk makanan yang bergizi 

tinggi sekaligus mengandung manfaat serat pangan. Perbedaan bahan baku yang 

digunakan ini dapat memberikan perbedaan pula pada sifat fisik dan sensoris dari 
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sosis yang dihasilkan. Penambahan bahan-bahan nabati dalam pembuatan sosis 

memerlukan berbagai pertimbangan-pertimbangan sehingga sosis yang dihasilkan 

masih memilki karakteristik sebagai sosis yang baik dan dapat diterima oleh 

konsumen. 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, masalah yang dapat diidentifikasi 

untuk penelitian adalah apakah  perbandingan daging ayam dengan wortel 

mempengaruhi karakteristik sosis sayuran goreng? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian adalah untuk menentukan perbandingan sayuran 

dengan daging ayam yang diinginkan sehingga didapatkan formulasi sosis 

sayuran goreng terbaik. 

Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 

sayuran dengan daging ayam terhadap karakteristik sosis sayuran goreng. 

1.4. Manfaat Penilitian 

Manfaat dari penelitian adalah untuk penganekaragaman (diversifikasi) dari 

sosis sayuran, menambahkan nilai nutrisi dari sosis sayuran, dan mengembangkan 

produk dari wortel sehingga memiliki nilai ekonomi yang tinggi. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI 3820-2015), sosis daging yang 

baik harus mengandung protein minimal 13%, lemak maksimal 20% dan air 
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maksimal 67%, sosis daging kombinasi yang baik harus mengandung protein 

minimal 8%, lemak maksimal 20%, dan air maksimal 67%. Secara fisik dan 

organoleptik kualitas sosis yang baik yaitu harus kompak, kenyal, atau bertekstur 

empuk serta rasa, warna dan aroma yang baik sesuai dengan bahan baku yang 

digunakan (Simanjuntak, 2015). 

Tekstur sosis dapat dipengaruhi salah satunya oleh kadar air. Tekstur dari 

sosis yang dihasilkan akan menjadi lebih lunak apabila penambahan wortel lebih 

banyak, karena wortel mengandung air yang cukup tinggi (89,90%), sehingga 

semakin banyak wortel yang digunakan maka kekerasan sosis yang dihasilkan 

semakin menurun (Arief, 2004). Menurut Irnani dan Lucia (2014), tekstur sosis 

juga dipengaruhi dengan proses perebusan sosis. Perebusan sosis yang tepat 

dilakukan pada suhu 85oC. Bila air mencapai suhu didihnya akan menyebabkan 

selonsong sosis pecah akibatnya air akan melunakan tekstur sosis vegan. 

Selain jumlah air tekstur dari sosis daging juga dipengaruhi oleh lemak dan 

protein. Apabila jumlah air, lemak dan protein dalam adonan sosis seimbang akan 

terbentuk emulsi yang stabil, begitupun sebaliknya apabila jumlah air, lemak dan 

protein dalam adonan tidak seimbang maka kestabilan emulsi tidak tercapai. 

Tekstur yang kenyal diperoleh karena pembentukan emulsi yang tepat. Menurut 

Zebua, dkk. (2015), emulsi sosis sangat dipengaruhi oleh jumlah lemak dan 

jumlah air yang ditambahkan, dimana pembentukan emulsi sosis yang kokoh akan 

menghasilkan tekstur yang solid dan kenyal, jika berserat maka komposisi sosis 

menjadi tidak kokoh. Stabilitas emulsi sosis dipengaruhi oleh kapasitas 
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pengikatan air dan lemak oleh protein. Stabilitas tercapai bila globula lemak yang 

terdispersi di dalam emulsi diselubungi oleh emulsifier (protein). Protein 

merupakan zat pengemulsi alami yang sangat baik yang mampu mengikat air dan 

lemak dan membentuk fase dispersi yang baik dan homogen. 

Penggunan protein nabati yang bahan bakunya melimpah tidak menutup 

kemungkinan dapat mensubstitusi protein hewani casein. Protein nabati, 

diantaranya tepung protein kedelai mempunyai kandungan protein  yang cukup 

tinggi sekitar 70% (Aberle, dkk., 2001) diharapkan dapat memberikan fungsi 

kulinaris yang baik meskipun dengan harga yang lebih murah dibanding casein . 

Bahan pengikat yang digunakan adalah tepung terigu. Kadar protein tepung 

berguna dalam mengikat lemak dan air daging selama proses pengolahan sosis 

(Winarno, 1997). 

Warna dalam wortel disebabkan karena adanya zat warna alami yaitu 

karotenoid yang merupakan kelompok pigmen yang berwarna kuning, oranye dan 

merah oranye. Penambahan wortel terhadap sosis sapi tidak terlalu mempengaruhi 

terhadap warna sosis sapi. Warna merah yang diberikan wortel pada sosis 

mungkin sudah terbiasa dilihat oleh panelis (Arief, 2004). 

Rasa dan aroma pada bahan makanan ditimbulkan oleh senyawa-senyawa 

volatil kompleks. Aroma makanan banyak menentukan kelezatan bahan makanan 

tersebut, karena wortel mengandung bahan-bahan volatil dalam jumlah sedikit dan 

tidak berpengaruh terhadap aroma dan rasa sosis (Arief, 2004). 
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1.6. Hipotesa Penelitian 

Berdasarkan perumusan kerangka pemikiran diatas dapat diperoleh hipotesis 

bahwa, diduga perbandingan wortel dengan daging ayam berpengaruh terhadap 

karakteristik sosis sayuran goreng. 

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Juli 2018, bertempat di Laboratorium 

Penelitian Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan 

Bandung, Jalan Setiabudhi No. 193. 
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