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SUMMARY

BUDI TRIANSYAH. Effect of different Tapioca Concentrations on
Characteristics of lkan Lele Sausage (Clarias sp.) (Supervised by NURA
MALAHAYATI).

This research aimed to determine effect of different tapioca concentrations
on characteristics of ikan lele sausage. This research used a Non-Factorial
Randomized-Complate Design (RAL) was six levels of tapioca addition (10%, 15%,
20%, 25%, 30%, and 35%). Observed parameters were physical characteristic
(hardness), chemical characteristics (water content and ash content), and
organoleptic test (aroma, taste, and texture). Results showed a significant effect of
different tapioca concentration on hardness, water content, ash content, and
organoleptic tests (taste, aroma, texture). Increasing of tapioca concentration
increased the value of hardness but decreased water and ash content. The sensory
test of taste and texture showed that the panelists liked the A3 treatment (20%
tapioca) with a taste hedonic score of (3,6) and a texture hedonic score (3,44), and
the treatment fulfilled SNI 7755:2013 for water (max. 68%) and content and ash
content (max. 2,5%).

Keywords: ikan lele, tapioca, sausage



RINGKASAN

BUDI TRIANSYAH. Pengaruh perbedaan Konsentrasi Tapioka terhadap
Karakteristik Sosis lkan Lele (Clarias sp.) (Dibimbing oleh NURA
MALAHAYATI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi
tapioka terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik sosis ikan lele.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial dengan
6 taraf perlakuan dan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. Faktor perlakuan
yaitu penambahan tapioka (10%, 15%, 20%, 25%, 30%, dan 35%). Parameter yang
diamati meliputi karakteristik fisik (kekerasan), karakteristik kimia (kadar air dan
kadar abu) dan karakteristik sensoris (warna, aroma, dan tekstur). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penambahan tapioka berpengaruh nyata terhadap kekerasan,
kadar air, kadar abu dan uji organoleptik (rasa, aroma, tekstur). Penambahan
tapioka meningkatkan kekerasan tetapi menurunkan kadar air dan abu. Uji sensoris
rasa dan tekstur menunjukkan bahwa perlakuan A3 (tapioka 20%) disukai panelis
dengan skor hedonik terhadap rasa (3,6) dan tekstur (3,44), perlakuan tersebut telah
memenuhi SNI 7755:2013 untuk kadar air (maks. 68%) dan kadar abu (maks.
2,5%).

Kata kunci: ikan lele, tapioka, sosis
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Perkembangan zaman modern saat ini meningkatkan banyaknya kebutuhan
masyarakat untuk memenuhi kebutuhan sehari-hari, salah satunya kebutuhan
pangan yang merupakan kebutuhan utama bagi masyarakat. Pangan merupakan
kebutuhan dasar manusia yang pemenuhannya menjadi hak asasi setiap orang.
Pangan terdiri dari dua jenis yakni pangan nabati dan hewani. Pangan nabati berasal
dari setiap pangan yang berasal dari tumbuhan, sedangkan pangan hewani berasal
dari setiap pangan yang berasal dari hewan. Pangan hewani termasuk jenis pangan
yang memiliki kualitas gizi tinggi yang berperan dalam meningkatkan status gizi
masyarakat. Produk olahan pangan hewani saat ini beragam dan beredar luas di
pasaran, salah satunya adalah sosis. Menurut Imran et al. (2016) sosis merupakan
produk olahan pangan siap saji dan menjadi pilihan yang tepat untuk dikonsumsi
karena bernilai gizi tinggi. Sosis umumnya terbuat dari daging ayam, sapi dan ikan
karena bahan-bahan ini mudah ditemukan di pasaran. Ikan lele merupakan bahan
baku yang berpotensi untuk dijadikan sosis.

Ikan lele (Clarias gariepinus) merupakan komoditas populer sebagai sumber
protein dan memiliki harga lebih murah dibandingkan dengan sumber protein
hewani lainnya. Kelebihan ikan lele dumbo diantaranya memiliki pertumbuhan
yang cepat, berat berkisar 1,5-4 kg/ekor dan kandungan protein yang tinggi berkisar
17,7-26,7%. Ikan lele dumbo termasuk dalam kategori bahan pangan protein tinggi
dengan kadar lemak yang rendah. Kandungan gizi pada ikan lele mudah diserap
dan dicerna oleh tubuh manusia. Ikan lele dumbo umumnya dijual dalam bentuk
ikan segar. Hal ini dapat menyebabkan kerugian jika tidak habis terjual dan kualitas
daging akan menurun karena kandungan air pada lele yang tinggi sehingga daging
rentan rusak. Pengolahan ikan lele menjadi sosis perlu dilakukan sebagai
diversifikasi olahan ikan lele. Pembuatan sosis memerlukan bahan pengisi yang
berfungsi meningkatkan kemampuan mengikat air serta membantu pembentukan

tekstur sosis (Anggraini et al., 2010).

1 Universitas Sriwijaya



Sosis merupakan produk pangan dibuat dengan campuran daging, tepung serta
penambahan bahan penyedap rasa lainnya, selanjutnya dimasukkan ke dalam
pembungkus sosis. Tapioka umumnya digunakan sebagai bahan pengisi dalam
pembuatan sosis karena mudah diperoleh dan sering dimanfaatkan dalam produksi
produk pangan. Tapioka mempunyai peranan penting dalam proses pembuatan
makanan sebagai bahan pengikat dan pengental alami. Kelebihan tapioka yakni
memiliki rasa netral, kekuatan gel yang baik dan daya rekat efektif. Tapioka
digunakan sebagai bahan pengikat karena mampu meningkatkan stabilitas emulsi
yang ditentukan oleh kemampuan mengikat bahan lain (Bulkaini et al., 2019).
Kandungan utama tapioka adalah pati yang berfungsi untuk menentukan tekstur
makanan. Pati mempunyai peranan sebagai pembentuk gel, pengental, penstabil
dan pengikat.

Pemanfaatan tapioka dalam pembuatan sosis ikan lele merupakan salah satu
upaya untuk meningkatkan kemampuan mengikat air dan berperan dalam
pembentukan tekstur pada produk sosis. Jumlah penggunaan tapioka sebagai
campuran dalam pembuatan sosis bervariasi. Berdasarkan penelitian Purwosari dan
Afifah (2016) dan Liyani et al. (2018) pembuatan sosis menggunakan bahan baku
ikan gabus dan surimi itoyori dengan konsentrasi tapioka (6%, 10% dan 14%) per
100 g daging tersebut menghasilkan sosis dengan konsentrasi tapioka 14% sebagai
formulasi terbaik berdasarkan skor hedonik (rasa, tekstur, aroma). Selain itu,
semakin banyak penambahan tapioka akan menyebabkan tekstur semakin padat dan
kadar air menurun. Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan konsentrasi 6%
tapioka tidak dapat digunakan dalam pembuatan sosis ikan lele dikarenakan sosis
yang dihasilkan kurang menyatu, maka dari itu dalam penelitian ini digunakan
konsentrasi tapioka dimulai dari 10%-35%.

Berdasarkan uraian tersebut, diketahui konsentrasi tapioka berpengaruh
terhadap perubahan karakteristik sosis. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan
bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi tapioka terhadap

karakteristik fisik, kimia dan organoleptik sosis ikan lele.

Universitas Sriwijaya



1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi

tapioka terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik sosis ikan lele.

1.3. Hipotesis
Perbedaan konsentrasi tapioka diduga berpengaruh nyata terhadap

karakteristik fisik, kimia dan organoleptik sosis ikan lele.
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