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ABSTRAK  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan bahan pengisi 

dengan rumput laut dan konsentrasi STPP yang tepat dalam pembuatan sosis ikan 

lele. Manfaat dari penelitian adalah untuk mengenalkan bahan alternatif selain 

daging sapi sebagai diversifikasi pangan, meningkatkan nilai guna dan ekonomis 

terhadap rumput laut Gracilaria sp. 

Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok pola 

faktorial 3x3 dengan 3 kali pengulangan. Faktor pertama adalah perbandingan 

bahan pengisi dengan rumput laut Gracilaria sp. a1 (70:30), a2 (60:40), dan a3 

(50:50). Faktor kedua adalah konsentrasi STPP b1 (0,14%), b2 (0,24%), dan b3 

(0,34%). Rancangan respon yang digunakan adalah respon fisik yaitu uji daya ikat 

air atau Water Holding Capacity (WHC). Respon kimia yaitu kadar protein, kadar 

serat kasar, dan kadar abu. Respon organoleptik yaitu uji hedonik meliputi 

parameter warna, aroma, tekstur, rasa, dan respon mikrobiologi yaitu Total Plate 

Count (TPC). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan bahan pengisi dengan 

rumput laut Gracilaria sp. berpengaruh terhadap atribut mutu warna, aroma, 

tekstur, rasa, daya ikat air, kadar serat kasar dan kadar protein pada sosis ikan 

lele. Konsentrasi STPP berpengaruh terhadap atribut mutu warna, aroma, tekstur, 

rasa, daya ikat air, dan kadar protein pada sosis ikan lele. Interaksi antara 

perbandingan bahan pengisi dengan rumput laut Gracilaria sp.  dan konsentrasi 

STPP berpengaruh terhadap atribut mutu warna, aroma, tekstur, rasa, daya ikat 

air, dan kadar protein pada sosis ikan lele. Sampel yang terpilih adalah 

perbandingan bahan pengisi dengan rumput laut Gracilaria sp 70:30 dan 

konsentrasi STPP 0,24%. Kadar protein, kadar serat kasar, kadar abu, dan TPC 

dalam produk berturut-turut adalah sebesar 10,13% ; 1,65%; 2,32% ; dan 4,2 x 

102 koloni/gram. 

 
Kata kunci : Rumput laut Gracilaria sp., Sosis, Bahan pengisi, Ikan lele, dan 

Sosis Ikan Lele. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

v 

 

ABSTRACT 

The purpose of this study was to determine the ratio of filler material with 

seaweed and the appropriate concentration of STPP in the manufacture of catfish 

sausage. The benefit of the research is to introduce alternative ingredients other 

than beef as food diversification, increase the use and economic value of seaweed 

Gracilaria sp. 

The research method used was a 3x3 factorial randomized block design with 

3 repetitions. The first factor is the comparison of filler material with seaweed 

Gracilaria sp. a1 (70:30), a2 (60:40), and a3 (50:50). The second factor was the 

concentration of STPP b1 (0.14%), b2 (0.24%), and b3 (0.34%). The response 

design used is a physical response, namely the Water Holding Capacity (WHC) 

test. Chemical responses are protein content, crude fiber content, and ash content. 

The organoleptic response is hedonic test attributes of color, aroma, texture, taste 

and the response microbiological is Total Plate Count (TPC). 

Research result shows that of the comparative analysis of filler material 

with seaweed Gracilaria sp. affect the attributes of color quality, aroma, texture, 

taste, water holding capacity, crude fiber content and protein content in catfish 

sausage. STPP concentration affects the quality attributes of color, aroma, texture, 

taste, water holding capacity, and protein content in catfish sausage. The 

interaction between the ratio of filler and seaweed Gracilaria sp. and the 

concentration of STPP affects the quality attributes of color, aroma, texture, taste, 

water holding capacity, and protein content in catfish sausage. The selected sample 

is the ratio of filler material with seaweed Gracilaria sp 70:30 and STPP 

concentration of 0.24%. Protein content, crude fiber content, ash content, and TPC 

in the product consecutive was 10.13%,; 1.65%; 2.32% ; and 4.2 x 102 

colonies/gram. 

 

Key words : Gracilaria sp. Seaweed, Sausage, Filling material, Catfish, and 

Catfish Sausage. 
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PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

Paradigma konsumsi makanan sebagian masyarakat sekarang mengalami 

perubahan yaitu pola konsumsi daging menjadi pola konsumsi produk-produk 

olahan daging siap saji. Menurut Agus, Bekti dan Soeparno (2009) dengan 

meningkatnya jumlah penduduk Indonesia dan aktivitas masyarakat yang begitu 

sibuk mengakibatkan pola konsumsi ready to cook (siap untuk dimasak) dan ready 

to eat (siap untuk dimakan) mengalami perkembangan yang begitu pesat, salah 

satunya yaitu sosis. 

Sosis adalah produk makanan yang diperoleh dari campuran daging halus 

dan tepung atau pati dengan penambahan bumbu, bahan tambahan makanan yang 

dimasukkan ke dalam selongsong sosis atau cashing (Lawrie, 2003). Sosis dikenal 

sebagai bahan makanan yang memiliki rasa gurih, tekstur yang kenyal dan padat, 

serta berbentuk bulat memanjang. Rasa sosis yang gurih banyak disukai oleh anak-

anak maupun dewasa. 

Sosis merupakan makanan yang terbuat dari daging, lemak, bahan pengikat, bahan 

pengisi, air, garam, dan bumbu-bumbu yang cara penyelesaiannya dengan dikukus. 

Menurut Sutrisno, Purwiyanto dan Eko (2010) semua jenis daging ternak dapat digunakan 

untuk membuat sosis. Daging merupakan sumber protein yang berfungsi sebagai
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pengemulsi dalam sosis. Umumnya sosis dibuat dari daging sapi atau daging ayam, 

hal ini dikarenakan bahan tersebut banyak tersedia dipasaran dan disukai oleh 

semua kalangan usia. Melihat harga jual daging yang masih tergolong mahal, maka 

perlu dilakukan pengganti dari bahan tesebut yaitu dengan menggunakan bahan 

dasar yang memiliki harga lebih ekonomis, seperti daging ikan lele.  

Ikan lele termasuk jenis ikan air tawar yang sangat populer dimasyarakat 

khususnya ikan lele dumbo yang memiliki nama ilmiah Clarias gariepinus. Ikan 

lele cukup populer karena harganya terjangkau, memiliki rasa gurih, serta tekstur 

dagingnya lunak dan kesat. Cara memasak maupun mengkonsumsinya tidak 

merepotkan (Farikhah dan Badrul, 2013). Nilai gizi daging ikan lele dumbo 

memiliki banyak keunggulan jika dibandingkan dengan jenis ikan air tawar yang 

lain. Berdasarkan data dari Daftar Komposisi Bahan Makanan (2005) kandungan 

kalsium dan β-karoten ikan lele dumbo tinggi dibandingkan dengan jenis ikan air 

tawar lain, seperti ikan gabus, ikan mujair, dan ikan mas. Kandungan β-karoten ikan 

lele dumbo sebesar 27mg, ikan gabus 11mg, ikan mujair 11mg, dan ikan mas 7mg. 

Ikan lele dumbo mengandung kadar air 78,5 gram, kalori 90 gram, protein 18,7 

gram, lemak1,1 gram, kalsium(Ca) 15gram, Phospor (P) 260 gram, Zat besi (Fe) 2 

gram, Natrium 150 gram, Thiamin 0,10 gram, Riboflavin 0,05 gram per 100 gram 

ikan lele. 

Manfaat ikan lele yang lain adalah membantu pertumbuhan dan 

perkembangan pada anak. Kandungan Asam Amino Essensal sangat berguna untuk 

tumbuh kembang tulang anak, membantu penyerapan kalsium dan menjaga 

keseimbangan nitrogen dalam tubuh, dan memelihara masa tumbuh anak agar tidak 
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terlalu berlemak. Selain itu juga manfaat ikan lele juga dapat menghasilkan 

antibody, hormon, enzim, dan pembentukan kolagen disamping perbaikan jaringan. 

Keunggulan ikan lele dibandingkan dengan produk hewani lainnya adalah kaya 

akan Leusin dan Lisin. Lisin (C6H13NO2) merupakan asam amino essensial yang 

sangat diperlukan untuk pertumbuhan anak-anak dan menjaga keseimbangan 

nitrogen. Leusin juga berguna untuk pertumbuhan dan pembentukan protein otot, 

Lisin merupakan salah satu dari 9 asam amino essensial yang dibutuhkan untuk 

pertumbuhan dan perbaikan jaringan. Lele juga merupakan sumber asam lemal 

omega 3, yaitu asam lemak dengan ikatan rangkap pada posisi karbon nomor 3 dari 

gugu metil atau disebut karbon posisi omega (Suryaningrum, 2012). 

Ikan memiliki tekstur yang lebih lembut sehingga sosis yang dihasilkan agak 

lembek. Karakteristik sosis ikan yang harus dipenuhi yaitu memiliki tekstur kenyal, 

sifat juiciness (keadaan banyak air/sarinya) yang baik, dan daya irisnya baik, serta 

memiliki rasa yang dapat diterima oleh konsumen. Diperlukan penggunaan bahan 

pengisi yang dapat memperbaiki sifat sosis ikan yang dihasilkan. Bahan pengisi 

merupakan suatu bahan pengemulsi yang mengandung karbohidrat tinggi. Tapioka 

merupakan bahan pengisi sosis yang paling sering digunakan dari pada tepung yang 

lain. Namun penggunaan bahan pengisi  yang terbuat dari tepung atau pati membuat 

tekstur sosis menjadi kenyal dan agak keras, maka dari itu perlu diseimbangkan 

dengan bahan pengisi yang mengurangi kekerasan sosis yang diakibatkan 

penggunaan bahan pengisi berupa tepung atau pati. Bahan pangan yang memiliki 

sifat hampir sama  dengan tapioka sebagai bahan pengisi namun tidak berasal dari 

golongan tepung atau pati yaitu rumput laut Gracilaria sp. yang memiliki 
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kandungan agar, yang dapat diaplikasikan dalam komposisi sosis. Di Bali, terdapat 

rumput laut dari kelas Rhodopyceae yang sudah sangat akrab dengan masyarakat 

yaitu Gracilaria sp. Rumput laut Gracilaria sp. mudah dicari dan dapat diperoleh 

dengan harga murah karena ketersediaanya melimpah dan sering pula dikonsumsi 

masyarakat sebagai sayuran (Julyasih, et al., 2009). Untuk mendapatkan sosis ikan 

lele yang memiliki karakteristik yang baik maka perlu diketahui rasio yang tepat 

antara bahan pengisi dengan rumput laut Gracilaria sp. Penggunaan tapioka tanpa 

Gracilaria sp. akan menghasilkan sosis ikan bertekstur keras, sedangkan 

penggunaan Gracilaria sp. tanpa tapioka akan menghasilkan tekstur yang lembek. 

Oleh karena itu penelitian ini dilakukan dalam rangka mengetahui pengaruh rasio 

tapioka dengan rumput laut Gracilaria sp. terhadap karakteristik sosis ikan lele. 

Sosis memiliki harga yang cukup beragam, tergantung biaya produksi dan 

bahan baku yang digunakan. Sosis yang terbuat dari daging atau ikan tertentu cukup 

tinggi, namun peminatnya tetap banyak. Untuk menekan harga agar terjangkau oleh 

masyarakat menengah ke bawah, maka produk sosis dapat dibuat dari bahan hewani 

yaitu ikan lele dengan dikombinasikan dengan bahan nabati yaitu rumput laut. 

Penambahan rumput laut disini bertujuan untuk mendapatkan produk sosis yang 

diinginkan yaitu memiliki tekstur yang padat. Maka dari itu dibuat suatu produk 

pangan yang bertujuan untuk penganekaragaman pangan yaitu sosis ikan lele yang 

ditambahan rumput laut (Gracilaria sp). Pembuatan sosis ikan lele dengan 

penambahan bahan pengisi dan rumput laut akan menghasilkan produk sosis denga 

tekstur agak lembek, maka dari itu dibutuhkan penambahan bahan baku penunjang 

untuk menghasilkan sosis ikan lele yang diinginkan. 
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Bahan baku penunjang yang sering digunakan dalam pembuatan olahan 

daging dan mempengaruhi terhadap tekstur, kekenyalan salah satunya adalah bahan 

pengisi dan sodium tripolyphosphate (STPP).  

Penambahan bahan pengisi pada produk daging dilakukan untuk 

meningkatkan stabilitas, daya ikat air, flavor dan karakteristik irisan produk, 

serta untuk mengurangi biaya formulasi. Sedangkan sodium tripolyphospate 

(STTP) umunya digunakan pada pengolahan daging untuk meningkatkan pH 

daging, kestabilan emulsi dan kemampuan emulsi. Penambahan STPP dengan 

konsentrasi yang berbeda yaitu 0,14%, 0,24%, dan 0,34% bertujuan agar 

menghasilkan tekstur produk yang diinginkan. 

Sodium tripolyphospate (STPP) merupakan bahan tambahan pangan 

yang tergolong dalam kelompok garam pengemulsi. STPP ditambahkan dalam 

pangan berfungsi mendispersikan protein sehingga mencegah terjadinya 

pemisahan lemak. Batas maksimum penambahan STPP dalam produk pangan 

adalah 3 gram per kilogram (anhidrat) (SNI 01-0222-1995).  

Penambahan STPP mampu menghambat turunnya kadar protein dan 

asam amino akibat reaksi hidrolisis, yang meningkatkan daya cerna protein, 

serta mencegah oksidasi lemak daging. Fungsi fosfat dalam produk sosis (1) 

meningkatkan daya mengikat air protein otot, memelihara juiciness dan 

meningkatkan produk akhir, (2) membantu dalam ekstraksi garam-protein 

terlarut yang mempunyai sifat sinergis dengan garam untuk mengikat bahan dari 

potongan daging ketika dimasak, (3) memelihara warna dari produk yang 

diragami, (4) meningkatkan flavour daging, (5) menghambat oksidasi yang tidak 
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diinginkan, (6) mengurangi pengeluaran cairan atau gas (pembersih) dalam 

produk yang dikemas vakum (Sams, 2001). 

1.2. Identifikasi Masalah 

 Berdasarkan latar belakang yang telah dikemukakan di atas, masalah yang 

dapat diidentifikasi  

1. Apakah perbandingan bahan pengisi dengan rumput laut berpengaruh terhadap 

karakteristik sosis ikan lele? 

2. Apakah konsentrasi Sodium Tripolyphosphate (STPP) yang digunakan 

berpengaruh terhadap karakteristik sosis dari ikan lele? 

3. Apakah interaksi antara perbandingan bahan pengisi dengan rumput laut dan 

konsentrasi Sodium Tripolyphosphate (STPP) berpengaruh terhadap 

karakteristik sosis ikan lele? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

 Maksud dari penelitian ini adalah untuk memanfaatkan rumput laut sebagai 

bahan pengisi atau pengental dalam pembuatan sosis ikan lele serta memanfaatkan 

ikan lele sebagai bahan baku utama yang mengandung banyak protein.  

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan bahan 

pengisi dengan rumput laut dan konsentrasi STPP yang tepat dalam pembuatan 

sosis ikan lele. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian yang dilakukan adalah : 

1. Memanfaatkan rumput laut dan bahan pengisi sebagai bahan yang belum 

banyak digunakan sebagai perbandingan pembuatan produk sosis. 
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2. Menghasilkan produk sosis yang berkualitas baik dan aman untuk dikonsumsi, 

serta dapat diterima oleh berbagai kalangan masyarakat. 

3. Penelitian ini diharapkan dapat menjadi salah satu diversifikasi produk olahan 

pangan yang memiliki kandungan nutrisi yang lengkap. 

4. Membuat suatu produk yang memiliki nilai gizi tinggi dan sangat ekonomis 

dan dapat dikonsumsi oleh semua kalangan. 

5. Mengetahui perbandingan terbaik antara daging ikan lele, sagu dan rumput laut 

dalam pembuatan sosis ikan lele. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

 Menurut SNI 01-3820-1995, sosis merupakan produk makanan yang 

diperoleh dari campuran daging halus (mengandung daging tidak kurang dari 75%) 

dengan tepung atau pati dengan atau tanpa penambahan bumbu dan bahan 

tambahan makanan lain yang diizinkan dan dimasukkan ke dalam selubung sosis. 

Adonan sosis merupakan emulsi minyak dalam air yang terbentuk dari 

campuran lemak dan air dalam suatu fase koloid dengan protein sebagai emulsifier, 

maka fase protein air dalam campuran daging akan membentuk matriks yang 

menyelubungi lemak dan membentuk emulsi yang stabil. Maka dari itu 

penambahan konsentrasi lemak sangat berpengaruh terhadap struktur sosis 

(Marliyati, 1992). 

Berdasarkan penelitian Tiana (1998) diketahui bahwa penambahan tepung 

tapioka sebanyak 15% pada pembuatan sosis jamur kayu menghasikan produk yang 

paling disukai oleh konsumen. Sedangkan pada penelitian Sofyan (2000) dalam 

Elly (2006), diketahui bahwa produk sosis jamur tiram yang paling disukai oleh 
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konsumen adalah produk dengan jumlah tapioka sebesar 20%. 

Penelitian yang diakukan oleh Muliani, (1996) mengenai sosis ikan cunang 

dengan penambahan bahan pengisi kombinasi antara pati tapioka dan tepung terigu 

dengan perbandingan 100 : 0,75 : 25, 50 : 50,25 : 75, dan 0 : 100. Menunjukan 

adanya pengaruh penambahan bahan pengisi pati tapioka dan tepung terigu 

terhadap karakteristik sosis ikan cunang pada konsentrasi antara 10-20%.  

Berdasarkan penelitian Purwosari, (2016) tentang pengaruh penggunaan 

jenis dan jumlah bahan pengisi terhadap hasil jadi sosis ikan gabus. Diketahui 

bahwa jenis bahan pengisi tidak berpengaruh terhadap warna, aroma, rasa, tekstur 

dan kekenyalan pada sosis ikan gabus, sedangkan jumlah bahan pengisi 

berpengaruh pada tekstur, kekenyalan dan kesukaan tetapi tidak berpengaruh 

terhadap warna, aroma, dan rasa pada sosis ikan gabus. 

Menurut Ramasari,dkk (2012) dalam  penelitian sosis ikan tenggiri 

ditemukan hasil jadi terbaik adalah tapioka 6%. Bahan pengisi dimulai dari angka 

6%, 10% dan 14%. 

Penelitian yang dilakukan oleh Maryani (2006) mengenai jumlah tapioka 

dan jenis lemak sosis rumput laut. Diketahui penambahan tapioka 25% dengan 

minyak goreng dan margarin (1;1) merupakan sampel terbaik yang paling disukai 

oleh panelis terhadap kenampakan, warna, aroma, rasa dan tekstur.  

Suhu gelatinisasi dari masing masing tepung berbeda, misalnya pada tepung 

jagung 67 - 70ᴼC, tepung beras 68 - 78ᴼC, tepung gandum 54,5 64ᴼC, tepung 

kentang 58 - 66ᴼC, dan tapioka 52 - 64ᴼC (Priyandono, 1997). 
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Menurut penelitian yang dilakukan oleh Qurotul, dkk (2017) dalam 

penelitian sosis ikan lemuru ditemukan hasil terbaik penggunaan rumput laut yaitu 

sebesar 20%. Rumput laut digunakan dari mulai 20 %, 40%, 60%, 80%, dan 100%. 

Penelitian yang dilakukan oleh oleh Rahmi, dkk (2020) diketahui 

penambahan rumput laut sebanyak 15% dalam penelitian sosis ayam afkir, 

didapatkan hasil yang disukai oleh konsumen terhadap kualitas bentuk, warna, rasa, 

aroma, dan tekstur. 

Menurut aef, dkk (2020) dalam penelitian sosis ikan bandeng, penambahan 

bubur Gracilaria sp. sebanyak 1 : 8 (70 g : 580 g) dari berat lumatan daging ikan 

dapat menghasilkan produk sosis ikan yang disukai oleh panelis pada atribut warna, 

tekstur serta aroma. Penambahan bubur Gracilaria sp. meningkatkan nilai tekstur 

dan gel forming ability, serta meningkatkan kadar serat kasar dan zat besi pada sosis 

ikan, namun mempengaruhi penurunan kadar protein dan lemak. 

Menurut penelitian yang dilakukan oleh Ulupi, dkk (2005) mengenai 

evaluasi penggunaan garam dan STPP terhadap sifat fisik bakso sapi. Diketahui 

bahwa penggunaan STPP dalam pembuatan baso berpengaruh sangat nyata 

terhadap pH adonan, rendemen berdasarkan berat daging dan berat adonan. 

Penggunaan STPP berpengaruh nyata terhadap daya mengikat air, kekerasan dan 

kekenyalan objektif.  

Sodium Tripolyphosphate (STPP) yang ditambahkan kedalam adonan bakso 

dapat mencegah terbentuknya permukaan kasar dan rekahan pada bakso. 

Penggunaan polifosfat sebanyak 0,75% dari berat daging dan penambahan garam 

dapur sebanyak 2,0% memberikan nilai penerimaan konsumen yang sangat baik. 
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Penambaan polifostat yang lebih tinggi dapat menyebabkan rasa pahit (Effendi, 

2009). 

Penelitian lain yang dilakukan oleh Ridawati, (2012) mengenai tomiri 

daging ayam. Diketahui bahwa tomiri daging ayam memiliki kualitas terbaik 

terdapat pada tomiri dengan penggunaan STPP 0,5 % dibandingkan dengan 

penggunaan STPP 0,3% dan 0,4%. 

Sosis harus mengandung daging minimal 75% atau 50% daging tanpa 

lemak, pati maksimal 6% (SNI NO. 01-3820-1995). Jumlah tersebut bertujuan 

untuk mencukupi kebutuhan lemak dan protein dalam pembentukan emulsi. 

1.6. Hipotesis Penelitian  

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas dapat diduga 

bahwa:  

1. Diduga Perbandingan bahan pengisi dengan rumput laut berpengaruh terhadap 

karakteristik sosis ikan lele. 

2. Diduga Konsentrasi Sodium Tripolyphosphate (STPP) berpengaruh terhadap 

karakteristik sosis dari ikan lele. 

3. Diduga Interaksi antara bahan pengisi dengan rumput laut dan konsentrasi 

Sodium Tripolyphosphate (STPP) berpengaruh terhadap karakteristik sosis ikan 

lele. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilaksanakan mulai 22 November sampai dengan 10 Desember 

2021 dan bertempat di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan Universitas 

Pasundan Jl. Setiabudi No.193 Bandung. 
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