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SUMMARY 

MANDA FEBRIA AZHARI, The Ratio of The Concentration of Lotus (Nelumbo 

nucifera) and Seaweed (Eucheuma spinosum) to the Characteristics of Sausages 

Analogy of Lotus Seeds (Supervised by ACE BAEHAKI ) 

 

This study aims to determine the comparison of concentrations of lotus seeds 

(Nelumbo nucifera) and seaweed (Eucheuma spinosum) on the characteristics of 

analogue sausages with lotus seeds. This research used a Completely Randomized 

Design (RAL) with 3 treatment factors with 3 replications. Treatments used 

different concentrations of lotus seeds (Nelumbo nucifera) and seaweed (Eucheuma 

spinosum), namely P1 (50% lotus seeds and 50% seaweed, P2 (60% lotus seeds and 

40% seaweed) and P3 (70% lotus seeds and 30% seaweed). The parameters 

observed were water content, ash content, fat content, protein content, carbohydrate 

content, elasticity, juiciness, organoleptic tests. The results showed that there were 

differences in the concentration of Lotus Seeds (Nelumbo nucifera) and Seaweed 

(Eucheuma spinosum) was used to show significant differences in water content, 

protein content, elasticity and juiciness, and no significant difference in ash content, 

fat content and carbohydrate content. Analog sausage test results with water content 

values ranging from 46.003% - 52.15%, ash content ranging from 1.471%-1.661%, 

fat content 10.32%-10.64%, protein content 13.01%-14.01%, carbohydrate content 

22.84%-27.87%, elasticity ranges from 39.3 g.f- 57. 66 g.f. and juiciness 10.58%-

28.87%. The organoleptic values of the hedonic test were texture (4.28-5.32), aroma 

(5.40-5.60), taste (4.52-5, 76) and color (4.72-5.68). 
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RINGKASAN 

MANDA FEBRIA AZHARI, Perbandingan Konsentrasi Biji Lotus (Nelumbo 

nucifera) dan Rumput Laut (Eucheuma spinosum) Terhadap Karakteristik Sosis 

Analog Biji Lotus. (Dibimbing oleh ACE BAEHAKI ) 

 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan perbandingan konsentrasi biji 

lotus (Nelumbo nucifera) dan rumput laut (Eucheuma spinosum) terhadap 

karakteristik sosis analog biji lotus. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 3 faktor perlakuan dengan 3 kali ulangan. Perlakuan 

menggunakan perbedaan penambahan konsentrasi Biji Lotus (Nelumbo nucifera) 

dan Rumput laut (Eucheuma spinosum) yaitu P1 (50% biji lotus dan 50% rumput 

laut, P2 (60% biji lotus dan 40% rumput laut) dan P3 (70% biji lotus dan 30% 

rumput laut). Parameter yang diamati yaitu kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar 

protein, kadar karbohidrat, kekenyalan, juiciness, uji organoleptik. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi Biji Lotus (Nelumbo nucifera) dan 

Rumput laut (Eucheuma spinosum) digunakan menunjukkan perbedaan nyata 

terhadap kadar air, kadar protein, kekenyalan dan juiciness, serta tidak berbeda 

nyata pada kadar abu, kadar lemak dan kadar karbohidrat. Hasil uji sosis analog 

dengan nilai kadar air berkisar 46,003%-52,15%, kadar abu berkisar 1,471%-

1,661%, kadar lemak 10,32%-10,64%, kadar protein 13,01%-14,01%, kadar 

karbohidrat 22,84%-27,87%, kekenyalan berkisar 39,33 g.f- 57,66 g.f. dan juiciness 

10,58%-28,87%. Nilai organoleptik uji hedonik dihasilkan tekstur (4,28-5,32), 

aroma (5,40-5,60), rasa (4,52-5,76) dan warna (4,72-5,68). 

 

Kata kunci: Sosis Analog, Biji Lotus, Rumput Laut, Konsentrasi 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Istilah sosis berdasarkan Badan Standarisasi Nasional (2015) diartikan bahwa 

produk olahan dari bahan baku hewani yang dihancurkan dengan tambahan bahan 

pengikat, bahan tambahan dan diisi ke dalam casing atau selongsong sosis melalui 

proses pemasakan. Sosis pada umumnya yang dapat dijumpai di pasaran yaitu sosis 

hewani seperti daging sapi, ayam, dan ikan.  Selain sosis berbhan dasar hewani ada 

juga sosis berbahan dasar nabati atau bisa disebut dengan sosis analog. Berdasarkan 

Yulistiani et al. (2013), sosis analog ialah olahan sosis yang terbuat dari bahan 

bukan daging, atau bukan dari bahan seharusnya, dihaluskan, ditambahkan bumbu 

lalu diisi kedalam selongsong. Menurut Koswara (2009), pengembangan inovasi 

produk sosis analog yang telah banyak dilakukan, salah satunya yaitu di Jepang 

dengan beredarnya olahan sosis tiruan yang terbuat dari tempe kedelai kuning, yang 

mana kenampakan serta bentuknya tidak menyerupai tempe tapi rasa tempenya 

masih terasa kuat walaupun sudah ditambahkan rasa daging. Pada penelitian ini 

sebagai salah satu inovasi dalam pengembangan sosis analog yaitu dengan 

pergantian bahan baku nabati yang berasal dari tumbuhan perairan yaitu lotus. 

Lotus (Nelumbo nucifera) yang biasa dikenal sebagai Chinese Lotus atau 

Indian Lotus, adalah tumbuhan air hidupnya di wilayah rawa, sungai, danau dan 

kolam yang berlumpur (Adawi, 2013). Tumbuhan lotus sering digunakan oleh 

banyak masyarakat untuk dikonsumsi sebagai sumber pangan seperti daun, tangkai, 

biji, bunga, dan akarnya serta seluruh bagian dari tumbuhan lotus ini dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan makanan, obat-obatan, dan minuman. Menurut Wu et 

al. (2007) di antara seluruh bagian tanaman, biji lotus telah menarik perhatian 

khusus dari para peneliti karena kekayaan komponen makanan utama (lipid, 

protein, pati, vitamin, dan mineral) dan senyawa bioaktif. Menurut penelitian 

Lestari et al. (2016) biji lotus mentah terkandung lemak 1,86%, protein 24,14 %, 

kadar abu 3,81%, air 11,18% dan 58,91 % total karbohidrat.  
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Pemilihan biji lotus sebagai bahan utama pembuatan sosis analog ini karna 

kandungan protein pada biji lotus yang cukup tinggi, selain itu pemanfaat biji lotus 

ini sudah banyak dikembangkan menjadi produk pangan. Pada pengolahan sosis, 

terlebih bahan utama, ada juga bahan tambahan yang tidak kalah penting yaitu 

bahan pengenyal, pengikat dan pengisi. Pada sosis tekstur kenyal didapatkan dari 

penggunaan bahan pengenyal dan bahan pengisi. Umumnya bahan pengenyal yang 

sering dijumpai yaitu mixphos, karagenan, Sodium Tripoliphospat (STTP), 

glukomana, sodium bikarbonat, gum arab (Herlina et al., 2015). Rumput laut 

merupakan salah satu bahan pengenyal yang berbentuk segar, sifat yang soft dan 

baik digunakan untuk bahan pengenyal dapat terbentuk gel yang berasal dari 

karagenan. Pada rumput laut segar terkandung beberapa kandungan gizi yaitu 

mineral dan serat.  

Rumput laut bernilai ekonomis tinggi di Indonesia salah satunya di Kepulauan 

Bangka Belitung yaitu rumput laut Eucheuma spinosum. Jenis rumput laut ini juga 

mempunyai berbagai manfaat salah satunya yaitu kandungan karagenan yang dapat 

dijadikan sebagai bahan industri makanan. Sebagian jenis Eucheuma sp. memiliki 

kandungan karaginan antara 54 - 73 % berdasarkan lokasi tempat tumbuhnya dan 

jenisnya (Atmadja et al., 1996). Penelitian Diharmi et al. (2019), mengatakan 

kandungan nutrisi pada rumput laut E.spinosum meliputi lemak, serat, karbohidrat, 

dan protein masing-masing 3,58%, 12,59%, 40,02% 3,40%, pada mineral yaitu zink 

4,68-26,37 ppm dan kalium 2,88-3,53%. Rumput laut ini dimanfaatkan pada bahan 

pangan karena terdapat komposisi nutrisi yang banyak selain itu juga karna dapat 

merubah karakteristik fungsional produk yaitu sifat gel yang diinginkan. Rumput 

laut ini biasa disebut iota carrageenan, karena dapat menciptakan gel yang fleksibel 

dan soft serta elastis. Sifat ini yang diperlukan dalam pembuatan sosis, kandungan 

karaginannya berfungsi sebagai peningkatan stabilnya produk pangan berupa 

emulsi (disperse gas pada cairan) dan suspense (disperse padatan pada cairan) 

(Salim & Ernawati, 2015).  

 

1.2. Kerangka Pemikiran  

Pengolahan biji lotus sebagai sosis selain sebagai inovasi dari tumbuhan lotus 

hal tersebut juga dikarenakan biji lotus kaya akan komponen makanan utama (lipid, 

protein, pati, vitamin, dan mineral) dan senyawa bioaktif.  Biji lotus yang memiliki 
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kandungan gizi cukup baik bagi kesehatan dapat dikembangkan menjadi 

berbagai produk olahan pangan. Berbagai produk olahan pangan yang bisa dibuat 

dari bahan biji lotus seperti emping, tempe, mie, cookies dan lainnya 

Penggunaan E. spinosum ini karena rumput laut ini banyak dijumpai di 

kepulauan Bangka belitung tetapi pemanfaatannya masih belum banyak, sehingga 

dilakukan suatu upaya pemanfaatan rumput laut ini menjadi bahan pengenyal pada 

sosis. Selain itu penggunaan E. spinosum yang segar umumnya memiliki 

karakteristik soft, baik dimanfaatkan untuk produk pengenyal, terdapat karagenan 

yang dapat berupa gel mudah dibentuk dan fleksibel, sehingga dapat membuat 

karakteristik pada produk sosis analog. Rumput laut segar terdapat kandungan gizi 

beberapa mineral dan serat. Perbedaan konsentrasi pada bahan utama seperti biji 

lotus dan rumput laut ini diharapkan akan menghasilkan sosis yang memiliki 

karakteristik serta mutu yang baik. Produk sosis yang sudah memenuhi kriteria 

berdasarkan standar harus baik secara organoleptik, secara kimia, karakteristiknya 

bertekstur empuk, kenyal, rasa dan aroma yang bagus berdasarkan bahan baku yang 

digunakan serta  kompak (Koapaha et al., 2011). 

Selain itu karakteristik pada sosis terdapat pada penggunaan selongsong atau 

casing sosis yang diketahui berbentuk silindris. Menurut Badan Standarisasi 

Nasional (2015) selongsong pada sosis memiliki dua jenis yaitu terbuat dari bahan 

alam dan bahan sintesis yang dapat dimakan dan tidak dapat dimakan. Dalam 

penelitian ini menggunakan selonsong selulosa, penggunaan selongsong selulosa 

karna sifatnya lebih lentur sehingga bentuknya bisa mudah disesuaikan, tahan panas 

dan termasuk berbahan alami yaitu pulp. Selongsong selulosa juga dapat menjadi 

perantara penyerapan air yang baik. Selain itu pemilihan selongsong selulosa ini 

karena jika menggunakan selongsong collagen tidak bisa terjamin kehalalanya 

karena berbahan dasar hewani, dan teksturnya susah dibentuk. Pada selongsong 

plastik penyerapan airnya susah dan beberapa juga tidak tahan panas. 

 

1.3. Tujuan 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh perbedaan konsentrasi biji 

lotus (Nelumbo nucifera) dan rumput laut (Eucheuma spinosum) pada karakteristik 

sosis analog biji lotus. 
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1.4. Manfaat   

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi terhadap hasil 

perbedaan konsentrasi biji lotus (Nelumbo nucifera) dan rumput laut (Eucheuma 

spinosum) pada karakteristik sosis analog biji lotus. 
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