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ABSTRAK 

 

Indonesia merupakan negara yang memiliki bahan baku lokal yang 

melimpah tetapi pemanfaatannya masih belum maksimal seperti ikan tongkol dan 

labu siam. Salah satu upaya pemanfaatan bahan baku lokal ini yaitu dengan 

dilakukannya diversifikasi pangan pada ikan tongkol yang dapat dijadikan produk 

sosis, dan penambahan bahan lainnya untuk karakterisitik makanan. Pada 

penelitian ini bertujuan untuk mengetahuikarakteristik sosis ikan tongkol dengan 

jenis bahan pengisi dan penambahan labu siam. Rancangan percobaan dalam 

penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAK) dengan 2 faktor yaitu 

jenis bahan pengisi (tapioka dan maizena) dan konsentrasi labu siam 8%, 10% dan 

12%. Data diolah secara statistik dengan taraf signifikasi 5%. 

Hasil penelitian dengan bahan pengisi dan konsentrasi labu siam , 

berpengaruh terhadap karakteristik kimia (kadar air, protein dan kalsium) dan 

organoleptic uji hedonik (warna, rasa dan tekstur), tetapi tidak berpengaruh 

terhadap atribut aroma. 
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ABSTRACT 

 

Indonesia was a country that have abundant of various raw materials but 

their utilization still hadn’t been optimal, such as tuna and chayote. The efforts to 

utilize this local raw material is by diversify food for tuna which can be used as 

sausage products, and adding other ingredients for food characteristics. This study 

aims to determine the characteristics of tuna sausage with the type of filler and the 

addition of chayote. The experimental design in this study used a completely 

randomized design with 2 factors, namely the type of filler (tapioca and cornstarch) 

and chayote concentrations of 8%, 10% and 12%. The data is processed 

statistically with a significance level of 5%. 

The results of the study with fillers and concentration of chayote had an 

effect on chemical characteristics (moisture content, protein content and calcium 

content) and organoleptic hedonic tests (color, taste and texture), but it had no 

effect on aroma attributes. 

 
 

Keywords : Sausage, Mackerel Tuna, Chayote, Tapioca, Cornstarch 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

Bab ini menjelaskan mengenai : (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi 

Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) 

Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Tempat dan Waktu 

Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

 
Indonesia merupakan negara maritim yang sangat luas, sehingga potensi 

sumber daya laut sangat melimpah. Diantara sumber daya laut yang ada, ikan 

merupakan salah satu jenis hewan laut yang memiliki potensi olahan yang 

beraneka ragam, sehingga pemanfaatan hasil olahan pangan ikan perlu 

dikembangkan terutama dalam diversifikasi pangan. 

Ikan merupakan sumber pangan yang relatif ekonomis jika dibandingkan 

dengan sumber protein hewani lainnya. Keunggulan utama produk ikan adalah 

nilai cerna protein ikan sangat tinggi (lebih dari 90%) sehingga ikan mudah untuk 

dicerna karena daging ikan mempunyai tekstur yang lebih lembut dibandingkan 

dengan hewan lainnya dan mengandung vitamin yang larut lemak (vitamin A dan 

D). Ikan mengandung asam lemak tak jenuh. Lemak ikan sangat sedikit 

mengandung kolesterol (Astawan, 2011). 

Semua jenis ikan hampir dapat dimanfaatkan dalam pembuatan sosis, yaitu 

seperti jenis ikan tuna, ikan tenggiri, ikan lemuru dan ikan tongkol (Waridi, 2004). 

Ikan tongkol (Euthynnus affinis) merupakan jenis ikan pelagis kecil yang terdapat 
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di seluruh perairan Indonesia dan cukup diminati oleh masyarakat baik dalam 

bentuk segar maupun olahan. Kandungan yang terdapat pada ikan tongkol yaitu 

protein sebesar 21,60 – 26,30%, lemak 1,30-2,10% dan abu 1,20-1,50%. Ikan 

tongkol juga memiliki kandungan tinggi asam lemak tak jenuh (omega -3), 

vitamin dan mineral yang baik untuk kesehatan (Sudirman, 2013). 

Indonesia memproduksi ikan tongkol sebanyak produksinya mencapai 

20.907 ton pada tahun 2020 dengan nilai transaksi mencapai Rp 457.34 miliar. 

Nilai produksi perusahaan penangkapan ikan mencapai Rp 2.77 triliun dengan 

volume produksi 187.272 ton pada 2020. Nilai ini meningkat 17% dari Rp 2.37 

triliun pada 2019. Tongkol merupakan jenis ikan dengan nilai transaksi paling 

tinggi nasional tahun lalu (Badan Pusat Statistik, 2021). 

Pemanfaatan ikan tongkol saat ini masih terbatas, inovasi pengolahan ikan 

tongkol yang dijadikan sebagai produk pangan bernilai ekonomis tinggi dan 

bergizi terbilang masih jarang. Upaya diversifikasi olahan pangan ikan tongkol 

sangat diperlukan untuk menghasilkan produk olahan baru dan mempertahankan 

komposisi gizi dalam daging ikan. Salah satu upaya diversifikasi yang dapat 

dilakukan yaitu dengan mengolah ikan tongkol menjadi produk sosis ikan. 

Penelitian tentang produk sosis ikan tongkol ini diharapkan dapat meningkatkan 

konsumsi ikan di masyarakat dengan harga yang terjangkau, mudah didapatkan, 

serta dalam produk dengan rasa yang berbeda. 

Ikan yang dijadikan sebagai bahan olahan produk pangan masih terbatas, 

sehingga dengan penelitian tentang produk sosis ikan ini diharapkan dapat 

meningkatkan nilai jual dan konsumsi ikan di lingkungan masyarakat. Jenis ikan 
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yang akan digunakan pada pembuatan sosis ini memiliki harga yang terjangkau 

dan mudah didapatkan. 

Ikan tongkol pada produk sosis dapat meningkatkan nilai gizi produk, 

karena ikan tongkol memiliki kandungan komposisi gizi yang tidak kalah penting 

dengan bahan baku umum pembuatan sosis seperti daging ayam atau daging sapi 

(Winanti, dkk., 2013). 

Sosis merupakan makanan yang terbuat dari daging yang digiling, 

dicampur bumbu, kemudian ditambahkan lemak dan diaduk sampai tercampur rata 

dan dimasukkan dalam selongsong (Anjarsari, 2010). Sosis tergolong menjadi 

produk sistem emulsi. Stabilitas emulsi dapat dicapai bila globula lemak yang 

terdispersi dalam emulsi diselubungi oleh emulsifier (protein daging) yang 

dimaksimalkan oleh binder dan filler (Wulandari et al., 2013). 

Sosis ikan merupakan suatu produk yang berasal dari daging ikan dan 

dicampurkan dengan bumbu-bumbu atau bahan tambahan, dicetak dalam 

selongsong serta mengalami proses pemanasan (Raju dkk., 2003). 

Tekstur yang kompak dan padat pada sosis dipengaruhi dengan adanya 

penambahan bahan pengisi untuk meningkatkan keutuhan sosis. Jenis-jenis bahan 

pengisi yang umumnya digunakan dalam pembuatan sosis yaitu dengan tepung 

tapioka. Penambahan bahan pengisi ini bertujuan untuk menambah tekstur melalui 

pembentukan gel agar diperoleh tekstur yang mirip dengan sosis ikan pada 

umumnya. 
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Penggunaan komoditas tambahan dapat digunakan pada olahan sosis ikan, 

diantaranya berbagai jenis komoditas pangan seperti sayur dan buah-buahan. Pada 

penelitian ini, komoditas pangan yang akan ditambahkan pada pengolahan sosis 

ikan yaitu jenis sayuran. Pemilihan sayuran berdasarkan kandungan gizi dan 

pemanfaatan ekonomis di wilayah penulis, yaitu jenis sayuran labu siam. 

Sosis ikan yang ditambahkan dengan labu siam menjadi salah satu inovasi 

produk baru sebagai olahan makanan yang sehat dan memberikan rasa yang 

berbeda, aroma khas dan tekstur yang sesuai dengan karakteristik sosis. 

Umumnya sosis ikan merupakan produk olahan yang memiliki kandungan 

kaya akan protein, sehingga diversifikasi pangan dapat diaplikasikan agar 

didapatkan kandungan yang seimbang dan memiliki nilai tambah lainnya. 

Penggunaan labu siam yang kaya akan karbohidrat dan antioksidan juga dapat 

digunakan menjadi bahan tambahan pada proses olahan sosis ikan dengan 

menggunakan bahan pengisi dan bahan pengikat yang mengandung banyak 

protein, sehingga mampu menghasilkan produk olahan sosis ikan dengan rasa yang 

baru. 

Labu siam (sechium edule) merupakan jenis tumbuhan labu-labuan yang 

merambat ditanah dan biasa dibudidayakan di pekarangan. Labu siam merupakan 

buah yang menggantung dari tangkai, memiliki daun berbentuk segitiga dan 

permukaan yang berbulu. Di Indonesia, labu siam merupakan sayuran yang sangat 

mudah ditemukan. Labu siam mengandung banyak nutrisi dan vitamin yang sangat 

bermanfaat bagi tubuh manusia. Labu siam mengandung senyawa antioksidan 

alami. Olahan labu siam yang sudah umum yaitu dijadikan sebagai sayuran, 
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manisan, sirup, jelly dan selai. Olahan labu siam yang berinovasi sangat 

dibutuhkan untuk mengembangkan produk dan nilai jual labu siam, contohnya 

yaitu dengan pembuatan sosis menggunakan atau ditambahkan dengan labu siam. 

Sosis merupakan jenis makanan siap saji yang banyak digemari oleh masyarakat. 

Penambahan labu siam pada pembuatan sosis ikan tongkol yaitu sebagai 

substitusi agar dapat mengurangi sebagian kebutuhan daging ikan yang akan 

digunakan. Keunggulan lainnya, penambahan labu siam juga berperan sebagai 

pemberi tekstur pada sosis ikan tongkol karena terdapatnya kandungan pektin dan 

serat. Menurut Mardini (2007), pektin adalah suatu senyawa hidrokoloid koloidal 

yang berfungsi sebagai gelling agents, dehydrating agents, emulsing agents dan 

protective colloid. Selain itu, pektin dapat befungsi sebagai perekat antara dinding 

sel satu dengan lainnya sehingga dapat membentuk kestabilan dalam bahan pangan. 

1.2. Identifikasi Masalah 

 

Berdasarkan uraian dari latar belakang di atas maka masalah yang dapat 

diidentifikasi untuk penelitian ini yaitu apakah jenis bahan pengisi dan konsentrasi 

labu siam (sechium edule) berpengaruh terhadap karakteristik sosis ikan tongkol 

(euthynnus affinis). 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

 
Maksud penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik sosis ikan 

tongkol yang dipengaruhi oleh jenis bahan pengisi dan konsentrasi labu siam. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan karakteristik sosis 

ikan tongkol yang dipengaruhi oleh jenis bahan pengisi dan konsentrasi labu siam. 

1.4. Manfaat Penelitian 
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Manfaat dari penelitian ini adalah : 

 
1. Sebagai informasi pembuatan sosis ikan dengan jenis bahan pengisi dan 

penambahan labu siam. 

2. Dapat memanfaatkan bahan baku pangan lokal seperti ikan tongkol dan labu 

siam untuk dijadikan produk dengan inovasi baru sehingga dapat 

meningkatkan daya guna dan nilai ekonomis. 

3. Diversifikasi produk sosis. 

 
1.5. Kerangka Pemikiran 

 
Berdasarkan 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. 

Dalam proses pembuatan sosis, seringkali dihasilkan tekstur sosis yang 

kurang padat/lembek, sehingga untuk mengatasi keadaan tersebut perlu dilakukan 

penambahan bahan pengisi (filler), agar sosis tersebut memiliki tekstur yang padat. 

Bahan pengisi yang sering digunakan diantaranya tepung beras, tepung jagung, 

tepung gandum atau bahan-bahan lain yang mengandung karbohidrat (Teguh, 

2005). 

 
Bahan pengisi berfungsi sebagai penstabil dari suatu emulsi dalam 

pembuatan sosis, karena bahan pengisi ini dapat mengisi bagian-bagian yang 

kosong diantara globula-globula lemak dan air sehingga emulsi menjadi lebih baik. 

Fungsi lain dari bahan pengisi yaitu dapat memperbaiki kualitas irisan, mengurangi 

penyusutan akibat pemasakan, dan sebagai pembentuk tekstur (Soeparno, 1994). 
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Jenis bahan pengisi yang ditambahkan kedalam pembuatan sosis terdiri 

dari tepung-tepung yang mempunyai kandungan pati tinggi dan protein yang 

rendah. Kemampuan bahan pengisi yaitu mengikat sejumlah besaran air namun 

kemampuan emulsifikasinya rendah (Aberle, dkk., 2001). 

Bahan pengikat berguna untuk meningkatkan daya ikat air produk daging, 

mengurangi pengerutan selama pemasakan, meningkatkan flavor, meningkatkan 

stabilitas emulsi dan meningkatkan karakteristik irisan produk (Soeparno, 1994). 

Bahan pengikat akan membentuk senyawa komplek dengan komponen 

makanan mengakibatkan sifat fisik sistem makanan berubah (deMan, 1997). 

Jenis bahan pengikat yang umum digunakan yaitu kuning telur, telur utuh, 

gelatin, pektin, pasta kanji, kasein, albumin atau beberapa tepung yang sangat 

halus seperti tepung paprika atau mustard (Winarno, 1997). 

Daya kerja bahan pengikat terutama disebabkan oleh bentuk molekulnya 

yang dapat terikat baik pada minyak ataupun air, apabila bahan pengikat tersebut 

lebih terikat pada air atau lebih larut dalam air (polar) maka dapat lebih membantu 

terjadinya dispersi minyak dalam air sehingga terjadilah pengikatan minyak dalam 

air (o/w), sebaliknya jika bahan pengikat lebih larut dalam minyak (non polar) 

terjadilah pengikatan air dalam minyak (w/o) (Winarno, 1997). 

Bahan pengisi yang biasa digunakan adalah protein susu (casein) yang 

memiliki kandungan protein tinggi sekitar 90-95% (Belitz and Grosch, 1999). 

Tekstur pada sosis dapat dipengaruhi oleh kadar air. Menurut Irnani dan 

Lucia (2014), tekstur sosis juga dipengaruhi dengan proses perebusan. Suhu yang 

tepat untuk perebusan sosis yaitu 85oC. Bila air mencapai suhu didihnya, maka 
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akan menyebabkan selosong sosis menjadi pecah akibatnya air akan 

melunakan tekstur sosis. 

Tekstur kenyal pada sosis diperoleh dari pembentukan emulsi yang tepat. 

Jumlah lemak dan jumlah air yang ditambahkan sangat mempengaruhi emulsi 

sosis, dimana pembentukan emulsi sosis yang kokoh akan menghasilkan tekstur 

yang solid dan kenyal, jika tekstur berserat maka komposisi sosis menjadi tidak 

kokoh. Stabilitas emulsi sosis dipengaruhi oleh kapasitas pengikatan air dan lemak 

oleh protein. Stabilitas tercapai bila globula lemak yang terdispersi didalam emulsi 

diselubungi oleh emulsifier (protein). Protein merupakan zat pengemulsi alami 

yang mampu mengikat air dan lemak serta membentuk fase dispersi yang baik dan 

homogen (Zebua dkk, 2015). 

Produk sosis ikan gabus memiliki kandungan gizi sosis terbaik uji 

organoleptik dengan jumlah bahan pengisi (tapioka) 14% adalah protein 21,08%, 

lemak 1,95%, karbohidrat 12,83% dan albumin 0,024 (Purwosari, 2016). Dan 

penambahan tepung tapioka 10% pada produk patty ikan patin lebih disukai 

konsumen dan memiliki tekstur yang terbaik dengan karakteristik padat, kenyal 

dan kompak (Kurniawaty, 2004), serta ditunjang oleh penelitian Muslimin (2019) 

bahwa sosis ikan tongkol dari penambahan tepung tapioka 20 gram dan 30 gram 

menghasilkan karakteristik organoleptik hedonik yang agak disukai oleh panelis 

yaitu dengan nilai kenampakan, warna dan tekstur yang semakin meningkat 

sedangkan nilai aroma dan rasa yang semakin menurun. 

Siomay daging ikan patin dengan perbandingan jamur tiram (1:1, 1:2, 1:3) 

dan konsentrasi labu siam (5%, 10%, 15%) dihasilkan analisis kimia dan penilaian 
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organoleptik dari siomay terbaik yaitu pada formulasi perbandingan daging ikan 

patin dengan jamur tiram 1:2 dan konsentrasi labu siam 10% (Wulandari, 2018). 

Penggunaan tepung terigu dan labu siam dalam pembuatan sosis daging 

bebek afkir memberikan perbedaan yang sangat nyata terhadap skor mutu hedonik 

(kenampakan irisan, tekstur, warna, rasa dan keseluruhan). Sosis daging bebek afkir 

yang paling disukai terdapat pada kombinasi dengan perlakuan penambahan tepung 

terigu 5% dan labu siam 2% (Ivin, 2002). 

1.6. Hipotesis Penelitian 

 
Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas, diduga 

bahwa : 

1. Jenis bahan pengisi berpengaruh terhadap karakteristik sosis ikan tongkol. 

 
2. Konsentrasi labu siam berpengaruh terhadap karakteristik sosis ikan tongkol. 

 
3. Interaksi bahan pengisi dan konsentrasi labu siam berpengaruh terhadap sosis 

ikan tongkol. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan Universitas 

Pasundan Jl. Dr. Setiabudhi No.193 Bandung, dengan waktu penelitian yang 

dilakukan pada bulan Agustus 2022 sampai bulan Desember 2022. 
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