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SUMMARY

IMRAN, Characteristics of catfish (Clarias gariepinus) sausage with rosella
powder (Hibiscus sabdariffa) addition (Supervised by = HERPANDI and
SUSI LESTARI).

The purpose of this research was to investigate the effect of addition
rosella powder to the characteristics of catfish (Clarias gariepinus) sausage and
know the best formulation based on the acceptance of panelists. The research was
conducted at Laboratory of Fisheries Product Technology, Faculty of Agriculture
Sriwjaya University from Agust 2015 to November 2016. The research was used
random block design (RBD). The treatment of addition rosella powder were 1.5 g,
39,450,649, and 7.5 g. Parameters of this research were physic analysis such as
elasticity, and colour. Chemical analysis such as water, ash and pH. Sensoric
analysis such as display, texture, colour, flavor and taste.

The result showed that addition rosella powder gave significant effect on
elasticity, lightness, redness, pH, water content and sensoric analysis such as
appearance, texture, colour, flavor and taste, but they were no effect to ash. The
elasticity of this sausage interval was 54.93-153.6 (gf), lightness was 38.66% -
61.96%, redness was 3.8% -7.6%, pH was 4.21 — 6.75. Water content interval
62.03%. — 73.96%, ash was 2.57- 3.3 and display of analysis sensoric was 4.04-
7.46, texture was 3.28 — 7.12, flavor was 3.96 — 8.04, colour was 2-7.36, and taste
was 5.08 — 7.6. Based on the acceptance panelists, the best formulation on
treatment A2 with addition concentration rosella powder 1 g with antioxidant
activity was 11,6 ppm.

Key words : catfish, rosella powder, sausage.



RINGKASAN

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan bubuk
rosella terhadap karakteristik sosis ikan lele dumbo serta mengetahui formulasi
yang terbaik berdasarkan penerimaan panelis. Penelitian dilaksanakan di
Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya
mulai bulan Agustus 2016 sampai dengan bulan Nopember 2015. Penelitian ini
menggunakan rancangan acak kelompok. Perlakuan penambahan bubuk rosella
terdiri dari 1,5 ¢, 3 g, 45 ¢, 6 g, dan 7,5 g. Parameter yang diamati meliputi
analisis fisik terdiri dari kekenyalan, warna (lightness, redness,). Sedangkan untuk
analisis kimia terdiri dari kadar air dan kadar abu dan pH sedangkan analisis
sensoris meliputi penampakan, tekstur, wana, aroma dan rasa.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan bubuk rosella
berpengaruh nyata terhadap analisis fisik yaitu kekenyalan dan warna (lightness,
redness) dan berpengaruh nyata terhadap kadar air, pH dan analisis sensoris yaitu
penampakan, tekstur, aroma, wana, dan rasa. Sedangkan tidak berpengaruh nyata
pada kadar abu. Kekenyalan yang dihasilkan berkisar antara 54,93-153,6 (gf),
lightness 38,66% - 61,96%, redness 3,8% -7,6%, pH 4,21 - 6,75. Hasil analisis
kadar air berkisar antara 62,03%. - 73,96%, kadar abu 2,57- 3,3 sedangkan hasil
analisis sensoris penampakan 4,04-7,46, tekstur 3,28 - 7,12, aroma 3,96 - 8,04,
warna 1,2 - 7,36, rasa 5,08 - 7,6. Berdasarkan penerimaan panelis formulasi sosis
terbaik pada pelakuan A2 dengan penambahan bubuk rosella 1 g dengan aktivitas
antioksidan 11,6 ppm.

Kata kunci : bubuk rosella, ikan lele dumbo, sosis.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pangan hewani merupakan sumber gizi yang dapat diandalkan untuk
mendukung perbaikan gizi masyarakat karena tergolong dalam pangan yang
bermutu tinggi. lkan merupakan pangan hewani yang memiliki beberapa
keunggulan dibandingkan sumber protein lainnya, diantaranya kandungan
protein yang cukup tinggi dengan susunan asam amino yang berpola mendekati
kebutuhan asam amino dalam tubuh manusia. Daging ikan juga mengandung
asam lemak tak jenuh yang dibutuhkan oleh tubuh manusia (Adawiyah, 2007).

Ikan lele dumbo (Clarias gariepinus) adalah ikan air tawar yang bernilai
ekonomis penting dan salah satu jenis ikan yang sudah dikenal oleh masyarakat
Indonesia. lkan lele dumbo mempunyai beberapa kelebihan diantaranya
pertumbuhan yang cepat, memiliki kemampuan beradaptasi yang tinggi,
proporsi daging yang bisa dimakan lebih banyak dan kandungan gizinya tinggi.
Pada 100 g daging ikan lele mengandung 240 kalori yaitu 56% lemak, 29%
protein dan 15 % karbohidrat. Ikan lele dumbo hanya memerlukan waktu sekitar
tiga bulan untuk mencapai berat 200-300 g. Tercatat produksi ikan lele pada
tahun 2008 hanya sebesar 77.272 ton menjadi 91.375 ton pada tahun 2009 dan
pada tahun 2010 produksi lele hidup untuk konsumsi sebesar 108.200 ton.
(Chamidah, 2000).

Pengembangan produk pangan merupakan upaya untuk meningkatkan
nilai gizi maupun nilai ekonomi suatu bahan pangan. Pengembangan tersebut
dapat dilakukan dengan cara penggunaan bahan baku lain sebagai bahan dasar,
peningkatan mutu, penggunaan bahan pembentuk rasa dan warna alami serta
penambahan zat gizi makro ataupun mikro. Kebutuhan masyarakat menjadi
salah satu faktor penting yang harus dipertimbangkan dalam pengembangan
produk pangan. Aktivitas dan mobilitas masyarakat yang semakin meningkat
menjadikan waktu luang yang di miliki menjadi semakin berkurang, sehingga

pemenuhan gizi yang sehat dan alami juga menjadi berkurang. Selain itu,
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perubahan gaya hidup dan perkembangan teknologi sekarang ini, telah
mengubah pandangan masyarakat terhadap produk pangan. Masyarakat
membutuhkan produk pangan yang mudah dikonsumsi serta mengandung zat
gizi yang baik dalam hal jenis dan jumlah sehingga dapat mempertahankan
kesehatan tubuh (Natami, 2011).

Sosis merupakan salah satu produk diversifikasi olahan pangan yang
digemari oleh masyarakat. Sosis ikan merupakan pilihan yang tepat untuk
dikonsumsi, karena makanan yang siap saji dan bergizi tinggi. Makanan olahan
seperti sosis ini sering dijumpai penggunaan bahan-bahan pengawet dan bahan
pewarna buatan untuk meningkatkan daya jual.

Sebagai upaya untuk mencegah akibat buruk penggunaan bahan-bahan
kimiawi dapat dimanfaatkan tanaman-tanaman Yyang berpotensi untuk
menggantikan bahan-bahan kimia tersebut. Tanaman yang bersifat alami,
maka kemungkinan timbulnya penyakit yang dapat menganggu kesehatan
lebih kecil. Tanaman-tanaman herbal dapat memberikan efek positif bagi
kesehatan manusia. Salah satu tanaman herbal yang dapat mencegah dari efek
buruk bagi kesehatan adalah bunga rosella.

Rosella merupakan salah satu produk lokal yang berpotensi dalam
menjaga dan meningkatkan status kesehatan. Suatu hasil penelitian menunjukan
bahwa rosella mengandung 24% antioksidan dan 51% antosianin. Antioksidan
berperan dalam menghentikan proses oksidasi dari radikal bebas yang merusak
inti sel sehingga bersifat antikanker. Sementara itu, zat antosianin berperan
dalam menjaga sel dari sinar ultra violet yang diserap tubuh
(Maryani dan Kristiana 2005).

Pengembagan produk olahan yang praktis menjadikan sosis ikan lele
dumbo dengan penambahan bubuk bunga rosella dapat menjadi alternatif dalam
memenuhi kebutuhan hidup masyarakat akan makanan yang bergizi dan

menyehatkan.
1.2. Kerangka Pemikiran

Seiring dengan kemajuan zaman pola konsumsi masyarakat pun berubah

serta kesadaran masyarakat akan pentingnya kesehatan terus meningkat dan
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akhirnya beralih pada makanan yang sehat dan aman. Masyarakat modern
cenderung akan memilih makanan yang siap saji, bergizi tinggi serta baik untuk
kesehatan.

Sosis merupakan salah satu makanan yang siap saji dan sudah lama
dikenal serta digemari oleh masyarakat mulai dari anak-anak sampai orang
dewasa. Sosis pada umunya dibuat dengan daging sapi dan daging ayam. Sosis
yang terbuat dari daging ini berisiko meningkatkan kolestrol didalam darah yang
dapat memicu timbulnya penyakit degeneratif seperti jantung koroner, hipertensi,
dan stroke akibat dari penyumbatan pembuluh darah. lkan lele mengandung
omega 3 yang sangat diperlukan untuk pencegahan penyakit degeneratif seperti
penyakit jantung dan penyumbatan pembuluh darah.

Salah satu ikan yang dapat digunakan untuk bahan baku sosis yaitu ikan
lele dumbo (Clarias gariepinus). lkan lele dumbo memiliki daging yang dapat
dimakan mencapai 40% - 50%. Rasa daging lkan lele dumbo yang enak dan
gurih serta ketersediaan ikan lele dumbo yang mudah didapat dan dibudidayakan
menjadikan sosis ikan lele dumbo berpeluang untuk menjadi produk yang
berkelanjutan. Sehingga sosis dengan bahan baku ikan lele dumbo akan
menambahkan variasi produk yang selama ini digunakan hanya sebagai lauk pada
warung pecel lele.

Sosis yang dibuat dari daging sapi yang dikenal masyarakat selama ini
berwarna merah. Namun, penggunaan pewarna pada sosis dapat menimbulkan
dampak kurang baik bagi kesehatan. Misalnya penggunaa Ponceau 4R (E124),
Allura Red (E129) pewarna sintetis ini bila digunakan dalam berbagai produk
berpotensi memicu hiperaktivitas pada anak, pewarna ini dianggap karsinogenik
dibeberapa negara. Upaya untuk menjadikan sosis ikan lele menjadi berwarna
merah diperlukan tambahan pewarna makanan yang alami dan aman. Zat pewarna
makanan yang alami dan aman untuk dikonsumsi salah satunya adalah bunga
rosella. Kandungan antosianin yang terdapat pada bunga rosella selain sebagai
pewarna juga berfungsi sebagai antioksidan. Sehingga penambahan bubuk bunga
rosella tidak hanya menjadi tambahan nutrisi pada sosis tetapi juga menjadikan

sosis ikan lele sebagai makanan yang bermanfaat bagi tubuh. Oleh karena itu

Universitas Sriwijaya



karakteristik fisik, kimia dan sensori dari sosis ikan lele dumbo dengan
penambahan bubuk bunga rosella perlu diketahui.

1.3. Tujuan

1. Mengetahui karakteristik fisik, kimia dan sensori sosis ikan lele dumbo
dengan penambahan bubuk bunga rosella.

2. Mendapatkan formulasi yang terbaik berdasarkan penerimaan panelis pada uji

Sensori sosis.
1.4. Manfaat

Manfaaat dari penelitian ini sebagai alternatif untuk menggantikan bahan

baku sosis daging sapi atau daging ayam menjadi sosis daging ikan lele dumbo.
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