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RINGKASAN 

ATIKA DARA RUSTIA, Karakteristik sosis ikan gabus (Channa striata) dan 

jamur tiram (Pleorotus ostreatus) dengan penambahan tepung putih telur dan 

karagenan (Dibimbing oleh RODIANA NOPIANTI dan INDAH 

WIDIASTUTI). 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik sosis ikan gabus 

(Channa striata) dan jamur tiram (Pleurotus ostreatus) dengan penambahan 

tepung putih telur dan karagenan. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus 

sampai September 2015. Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok 

(RAK) dengan enam perlakuan tepung putih telur dan karagenan yang berbeda (0% 

: 2,5%, 0,5% : 2%, 1% : 1,5%, 1,5% : 1%, 2% : 0,5%, 2,5% : 0%). Setiap perlakuan 

diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati yaitu analisis fisik (kekuatan 

gel, kekerasan dan derajat putih), analisis kimia (kadar air, abu, protein, lemak), 

dan analisis sensori (penampakan, tekstur, rasa, warna, aroma dan uji lipat). Hasil 

penelitian ini menunjukkan nilai rerata kekuatan gel sosis berkisar antara 

354,4-694,4 gf, Kekerasan 156,7-182,9 gf, derajat putih 61,7-74,1%. Rerata nilai 

kadar air berkisar antara 65,04-67,33%, kadar abu 1,41-3,28%, kadar lemak 

1,27-1,73%, dan protein 20,34-21,96%. Penampakan sosis yang dihasilkan 

berkisar antara 6,55-7,69, aroma 6,57-6,72, tekstur 6,35-8,04, warna 7,51-8,12, 

rasa 7,83-7,92, dan uji lipat 5,66-7,83. Perlakuan terbaik dari hasil pengujian fisik, 

kimia dan sensoris didapat pada perlakuan B5 dengan konsentrasi tepung putih 

telur dan karagenan 2,5% : 0%. 

 

Kata kunci : karagenan, tepung putih telur, jamur tiram, sosis, ikan gabus. 

 



 

 

 

SUMMARY 

Atika Dara Rustia, Characteristics of Snakehead (Channa striata) and Oyster 

Mushroom (Pleorotus ostreatus) Sausage by Addition of Egg White Powder and 

Carrageenan (Supervised by RODIANA NOPIANTI and INDAH 

WIDIASTUTI). 

 The purpose of this research was to investigate the characteristics of 

snakehead (Channa striata) and oyster mushroom (Pleorotus ostreatus) sausage 

by addition of egg white powder and carrageenan. The research was conducted on 

August until September 2015. This research used a Randomized Block Design 

(RBD) with six different egg white powder and carrageenan ratios (0% : 2.5%, 

0.5% : 2%, 1% : 1.5%, 1.5% : 1%, 2% : 0.5%, 2.5% : 0%) as treatments. Each 

treatments were replicated three times. The attributes observed were physico 

analysis (gel strength, hardness and whiteness), chemical analysis (water, ash, 

protein, fat) and sensory analysis (appearance, texture, taste, colour, aroma, and 

folding test). The results showed the average value of gel strength sausage ranged 

from 354.4-694.4 gf, hardness 156.7-182.9 gf, whiteness 61.7-74.1%. The average 

value of the water content were from 65.04-67.33%, ash content 1.41-3.28%, 

protein content 20.34-21.96%, fat content 1.27-1.73%. Sensory analysis were 

appearance sausage content ranged from 6.55-7.69, texture 6.35-8.04, taste 

7.83-7.92, colour 7.51-8.12, aroma 6.57-6.72, and folding test 5.66-7.83. The best 

treatment from physical, chemical and sensory analysis was combination of egg 

white powder and carrageenan 2.5% : 0% (B5). 

 

Key words : carrageenan, egg white powder, oyster mushroom, sausage,  

  snakehead.  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Masyarakat modern saat ini telah memiliki perhatian yang lebih terhadap 

makanan yang mereka konsumsi. Pemilihan terhadap makanan yang dikonsumsi 

tidak hanya mengutamakan kepuasan dan selera, tetapi juga mengutamakan aspek 

gizi dan kesehatan. Salah satu produk diversifikasi olahan makanan adalah sosis 

ikan gabus (Putrisonya, 2013). Sosis pada umumnya berbahan dasar daging giling 

yang dicampur dengan bumbu, binder dan filler yang kemudian dimasukkan 

kedalam selongsong (cassing) sehingga memiliki bentuk yang simetris 

(Puspitasari, 2013). Sosis yang dibuat dari daging ikan, memiliki protein  

cenderung lebih baik dibandingkan dengan protein daging lainnya dan kandungan 

lemak pada ikan lebih rendah. Ikan gabus memiliki daging ikan berwarna putih 

yang sangat baik digunakan dalam pembutan sosis (Abrori, 2003). 

Menurut Jusuf (2010), jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) merupakan 

salah satu bahan makanan non kolesterol yang bergizi tinggi dan saat ini banyak 

diminati oleh masyarakat dari berbagai kelas. Kandungan gizi pada 100 gram 

berat kering jamur tiram putih terdiri dari karbohidrat 57,6-81,8 g, protein 

7,8-17,72 g, lemak 1-2,3 g, serat kasar 5,6-8,7 g, Ca 21 mg, Fe 32 mg, thiamin 

0,21 mg, riboflavin 7,09 g, dan jumlah energi sebesar 328-367 kal (Widyastuti dan 

Sri, 2004). Fungsi jamur pada pembuatan nugget jamur tiram adalah salah satu 

sumber pangan re ndah lemak namun tinggi protein dan serat (Nurmalia, 2011). 

Penambahan jamur tiram terhadap bakso ikan untuk meningkatkan kandungan 

nilai gizi terutama serat dan protein nabati serta untuk mendapatkan tekstur yang 

kenyal (Idola, 2013). Menurut Raharjo (2003), Sosis jamur tiram putih memiliki 

beberapa keunggulan yaitu rendah lemak dan kadar serat yang tinggi. Serat ini 

dapat berfungsi untuk membantu pencernaan dan melancarkan proses ekskresi.  

Penelitian Iqbal (2015), mengenai sosis ikan gabus dengan penambahan 

jamur tiram didapat perlakuan terbaik pada konsentrasi  95 % daging ikan gabus 

: 5 % jamur tiram. Akan tetapi nilai kekuatan gel dan tekstur yang dihasilkan lebih 

rendah dibandingkan dengan sosis tanpa jamur tiram. Untuk itu perlu dilakukan 
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penelitian lebih lanjut untuk dapat meningkatkan nilai kekuatan gel dan tekstur 

sosis dengan penambahan bahan lain yang bersifat emulsifier.  

Karagenan adalah ekstrak dari rumput laut merah yang dikeringkan dan 

digunakan sebagai bahan pengenyal karena mempunyai sifat sebagai bahan gelasi 

sehingga sosis menjadi lebih kenyal (Wicaksono, 2009). Penelitian yang 

dilakukan oleh Riyadi et al. (2012), substitusi karaginan terbaik yang dapat 

meningkatkan kestabilan emulsi sosis ikan tenggiri yaitu pada subtitusi karaginan 

2,5% dan tepung tapioka 7,5%.  

Selain itu, modifikasi bahan tambahan pangan dengan pemanfaatan tepung 

putih telur. Egg white powder (EWP) mengandung protein albumin yang dapat 

memperkuat ikatan protein miofibril pada daging ikan sehingga gel yang 

dihasilkan semakin kuat. Menurut Legowo et al. (2003), protein albumin 

mempunyai berbagai sifat fungsional yang penting pada proses pengolahan 

makanan misalnya pembentukan gel dan pembentukan emulsi. 

Salah satu cara pengembangan produk adalah membuat sosis ikan gabus 

yang dikombinasi dengan jamur tiram. Oleh karena itu, akan dilakukan penelitian  

pembuatan sosis ikan gabus dan jamur tiram dengan penambahan tepung putih 

telur dan karagenan. Produk tersebut diharapkan  dapat meningkatkan nilai gizi, 

memperbaiki pembentukan gel atau tekstur serta mampu meningkatkan nilai mutu 

dari segi kualitas dan penampakan sosis yang dihasilkan. 

  

1.2. Kerangka Pemikiran 

Sosis merupakan emulsi minyak dalam air (oil in water), sehingga untuk 

mengikat minyak dan air tersebut diperlukan bahan emulsifier untuk memperbaiki 

tektur dan kekuatan gel sosis. Karaginan akhir-akhir ini banyak digunakan dalam 

produk makanan. Karaginan dapat digunakan sebagai bahan penstabil karena 

mengandung gugus sulfat yang bermuatan negatif disepanjang rantai polimernya 

dan bersifat hidrofilik yang dapat mengikat air atau gugus hidroksil lainnya. 

Berdasarkan sifatnya yang hidrofilik tersebut, maka penambahan karaginan dalam 

produk emulsi akan meningkatkan viskositas fase kontinu sehingga emulsi 

menjadi stabil (Widodo, 2008). Sifat bahan lain yang sama fungsinya yaitu tepung 

putih telur.  
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Tepung telur atau disebut juga telur kering merupakan salah satu bentuk 

awetan telur melalui proses pengeringan dan penepungan (Winarno dan Koswara, 

2002 dalam Witanto, 2013). Putih telur digunakan secara luas dalam industri 

pangan seperti industri kue, roti dan pengolahan daging karena sifat putih telur 

yang sangat baik dalam meningkatkan daya busa dan kekenyalan produk. Sifat ini 

merupakan dampak dari kandungan protein putih telur yang mencapai 80% 

(Li-Chan et al, 1995 dalam Simon, 2014).  

Penelitian yang dilakukan oleh Wicaksana et al. (2014), bertambahnya 

kekuatan gel pada surimi ikan patin terjadi karena adanya pengaruh penambahan 

tepung putih telur sebagai bahan pengikat yang dapat memperbaiki mutu surimi. 

Menurut Lee et al. (2004), melalui hasil penelitiannya terhadap surimi ikan Hake 

(Merluccius productus) yang memiliki kemampuan pembentukan gel yang rendah, 

akhirnya mengalami peningkatan nilai kekuatan gel sebesar 4,5 kali lipat dengan 

penambahan 3% putih telur. Tepung putih telur tersebut dapat diaplikasikan pada 

pembuatan sosis yang merupakan salah satu bentuk diversifikasi yang mempunyai 

prospek yang baik untuk dikembangkan dan dapat mengganti fungsi karagenan. 

Menurut Rahardjo (2003), salah satu produk makanan olahan yang banyak 

disukai masyarakat adalah sosis. Sosis merupakan makanan olahan dari daging 

khususnya daging sapi dan daging ayam yang dijadikan sebagai salah satu pangan 

sumber protein. Sosis daging baik dikonsumsi bagi orang yang tidak memiliki 

gangguan terhadap penambahan kolesterol, karena sosis berbahan dasar daging 

umumnya tinggi kolesterol dan rendah serat yang berdampak buruk bagi 

kesehatan. Penggunaan ikan gabus kombinasi jamur tiram dapat menghadirkan 

produk sosis yang menyehatkan sebagai sumber protein, serat dan rendah lemak. 

Penelitian yang mengaplikasikan karagenan ke dalam sosis nabati 

dilakukan oleh Usman (2009), yaitu studi pembuatan sosis berbasis jamur merang. 

Penelitian tersebut menunjukkan pemakaian karagenan dan putih telur pada 

formulasi pembuatan sosis jamur merang menghasilkan kekenyalan dan 

kekompakan yang sangat baik. Diduga penambahan tepung putih telur dan 

karagenan berpengaruh terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris pembuatan 

sosis ikan gabus (Channa striata) dan jamur tiram (Pleurotus ostreatus). 
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1.3. Tujuan dan Kegunaan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik sosis ikan gabus 

(Channa striata) dan jamur tiram (Pleurotus ostreatus) dengan penambahan tepung 

putih telur dan karagenan. Sedangkan kegunaan dari penelitian ini adalah 

memberikan informasi terhadap pembuatan sosis ikan gabus (Channa striata) dan 

jamur tiram (Pleurotus ostreatus). 
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