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ABSTRAK 

Sosis merupakan makanan beku olahan yang biasa bahan bakunya terbuat dari daging sapi 

dan ayam yang memiliki resiko yang cukup berbahaya jika di konsumsi terus menerus karena 

kandungan lemak yang tinggi dapat memicu timbulnya berbagai penyakit. Tujuan dari 

penelitian ini adalah Untuk mendapatkan hasil terbaik dari variasi jenis daging ikan terhadap 

karateristik sosis yang dihasilkan (tekstur, warna, dan rasa) dan mendapatkan suhu 

pengasapan terbaik terhadap karakteristik sosis yang dihasilkan (tekstur, warna, dan rasa). 

Penelitian ini dilakukan mengunakan variasi bahan baku ikan bulan-bulan (200, 300, 400, 

500 dan 600 gram) dan buahnaga (30, 35, 40,45, dan 50 gram), serta dengan variasi waktu 

pemasakan (5, 10, 15, 20, dan 25 menit). 

Kata kunci : buahnaga, ikan bulan-bulan, sosis, zat pewarna 

ABSTRACT 

Sausage is a processed frozen food which is usually made from beef and chicken which has a 

risk that is quite dangerous if consumed continuously because high fat content can trigger 

various diseases. The purpose of this research is to get the best results from variations in the 

type of fish meat on the characteristics of the sausages produced (texture, color, and taste) 

and get the best fumigation temperature on the characteristics of the sausages produced 

(texture, color, and taste). This research was conducted using a variety of fish raw materials 

for months (200, 300, 400, 500 and 600 grams) and dragon fruit (30, 35, 40, 45, and 50 

grams), and with variations in cooking time (5, 10, 15, 20 and 25 minutes). 

Keywords : dragon fruit, moon fish, sausage, dye 

 

1. PENDAHULUAN 

Sosis merupakan makanan beku olahan 

yang biasa bahan bakunya terbuat dari 

daging sapi dan ayam yang memiliki resiko 

yang cukup berbahaya jika di konsumsi 

terus menerus karena kandungan lemak 

yang tinggi dapat memicu timbulnya 

berbagai penyakit. Akan tetapi, sosis juga 

dapat dibuat dari daging ikan, karena 

kualitas protein daging ikan cenderung 

lebih baik dibandingkan dengan protein 

daging sapi dan daging ayam, selain itu 

kandungan lemak pada ikan lebih rendah 
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dibandingkan dengan lemak daging sapi. 

Melalui perkembangan di dunia pangan 

banyak inovasi yang telah dilakukan salah 

satunya pembuatan sosis dengan bahan 

baku alami berupa ikan bulan. Pemilihan 

ikan bulan sebagai bahan baku pembuatan 

sosis dikarenakan mengandung banyak 

omega 6 dan vitamin b12 yang merupakan 

asam lemak tak jenuh ganda yang sangat 

berguna dalam pengembangan dan fungsi 

otak, sistem reproduksi, dan metabolisme, 

serta membantu menjaga kesehatan kulit 

dan rambut. Buah naga disini berperan 

memberikan zat warna yang akan 

menjadikan produk lebih menarik. Buah 

naga merah memiliki kandungan vitamin C, 

vitaminB3(niasin), serat dan betasianin 

yang lebih tinggi dibandingkan buah naga 

putih(Mahattanataweeetal.2006;Tang&Nor

ziah 2007;Choo&Yong2011,Pareira2010; 

Liniawati 2011). Sedangkan buah naga 

putih memiliki kandungan fenol dan asam 

lemak tidak jenuh (MUFA dan PUFA) yang 

lebih tinggi dibandingkan buah naga merah 

(Ariffinetal.2009;Choo&Yong 2011). 

Yusrizal (2012) telah membuat 

pemanfaatan Surimi Ikan Nila Merah 

(Oreochomis sp) dalam Pembuatan sosis 

dengan penambahan Isolat Protein 

kedelai.Hasil penelitian tersebut di 

dapatkan hasil kadar air pada sosis 80,93%, 

kandungan protein 11,21% dan kandungan 

lemak 0,77%. Sedangkan pada peneitian ini 

digunakan ikan bandeng jantan dengan 

penambahan daun kelor sebagai zat 

pewarna. Bahan baku yang digunakan dari 

daging ikan bandeng jantan karena 

memiliki kandungan yang rendah kolestrol 

mengandung omega 6 dan vitamin B12. 

Pada penelitian ini akan dilakukan 

pembuatan sosis dari bahan baku ikan 

bulan-bulan dan buahnaga sebagai zat 

perwarna untuk menjadikan varian terbaru 

dari sosis-sosis yang lainnya. 

2. METODE PENELITIAN 

Bahan : Ikan bulan-bulan, Buah naga, 

Tepung tapioka, Gula, Garam dan ISP. 

Alat : Timbangan analitik, Saringan 

ayakan, Food processor, Fish Fat Meter dan 

Selongsong. 

a. Tahap persiapan daging ikan 

Menghilangkan sisik ikan dan dicuci 

sampai bersih, kemudian dilakukan 

pemisahan daging dan tulang ikan 

menggunakan alat fish meat bone separator, 

daging ikan yang sudah terpisah dari tulang 

kemudian dimasukkan kedalam tempat 

yang disediakan. 

b. Tahap persiapan buahnaga 

Dibersihkan daging buah naga, lalu 

dipisahkan daging buah naga dari kulitnya 

dan dihaluskan daging buah naga. Setelah 

itu diambil sari buah naganya. 

c. Tahap pencampuran 

Daging ikan yang sudah halus di masukkan 

sebanyak 200, 300, 400, 500 dan 600 gr 

dan buah naga yang sudah halus juga di 

masukkan sebanyak 30, 35, 40, 45, dan 50 

gr bowl cutter agar tercampur 

merata.Kemudian siapkan bumbu tambahan 

untuk pembuatan sosis yang sudah di 

haluskan (bawang merah, bawang putih, 

merica, garam, gula, dan jahe), setelah itu 

di tambahkan tepung tapioka dan ISP di 

aduk secara merata sampai menjadi 

campuran yang sempurna, Adonan di 

masukkan ke dalam pencetakan sosis 

kemudian diasapkan selama waktu 

pemasakan. 
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3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji Organoleptik 

Uji organoleptik dilakukan oleh 25 

orang panelis menggunakan metode 

hedonik, yaitu mengukur berdasarkan 

tingkat kesukaan terhadap rasa, warna, 

aroma, dan tekstur. Hasil uji keseluruhan 

uji organoleptik ini dapat dilihat dalam 

tabel dibawah ini : 

 

Tabel 1. Nilai Rata-rata Uji 

Organoleptik Sosis Ikan Asap Dari Ikan 

Dengan Menggunakan Buah Naga 

Sebagai Zat Pewarna 

 

Perla- 
kuan  

Rasa 
(%)  

Warna 
(%)  

Aroma 
(%)  

Tekstur(
%)  

A 3,36 2,84 3,44 3,64 

B 3,44 3,4 3,52 3,64 

C 3,84 3,84 3,68 3,64 

D 4,04 4,2 3,88 4,04 

 

Kadar Air 

Uji nilai kadar air terhadap asosis ikan 

gabus dengan empat perlakuan dan 3 kali 

ulangan di peroleh nilai rata-rata antara 

64,48– 66, 52 dapat dilihat padaTabel 2. 

 

Tabel 2. Nilai Rata-rata Kadar Air Sosis 

Ikan Asap Dari Ikan Dengan 

Penambahan Buah Naga 

 

 

Perlakuan 

Rata

- 

rata 
 (%)  

 

Notasi 

A(30 g Buah naga dalam 
200 g Daging Ikan) 

66.52 a 

B (35 g Buah naga dalam 
300 g Daging Ikan) 

66.12 b 

C(40 g Buah naga dalam 66.09 b 

400 g Daging Ikan) 
D(45 g Buah naga 
dalam500 g Daging Ikan)
  

64.48 c 

E(50 g Buah naga dalam 
600 g Daging Ikan 

64.32   c 

BNT 5 % = 0,064 

 

 

Pada Tabel 2 dapat dilihat nilai rata-

rata kadar air dalam sosis ikan bulan-bulan 

yang dihasilkan, nilai tertinggi terdapat 

pada sosis ikan dengan menggunakan 

formula penambahan 30g Buah naga 

sedangkan nilai terendah terdapat pada 

perlakuan dengan menggunakan formula 

penamabahan 50g Buah naga. Hasil ini 

tidak melewati batas standar menurut 

Standar nasional Indonesia tentang syarat 

mutu sosis tentang kadar air yakni 

maksimal 67%. 

Kadar Protein 

Uji nilai kadar protein terhadap sosis 

ikan gabus dengan empat perlakuan dan 3 

kali ulangan di peroleh nilai rata-rata antara 

15,31– 17,17 dapat dilihat pada Tabel 6. 

 

Tabel 3. Nilai Rata-rata Kadar Protein 

Sosis Asap ikan Dengan Penambahan 

Buah Naga 
 

 

Perlakuan 
Rata- 
rata 

 (%)  

 

Notasi 

A(30g Buah naga dalam 
200g Daging Ikan) 

17.4 a 

B(35g Buah naga dalam 
300g Daging Ikan) 

17.17 a 

C(40g Buah naga 
dalam 400g Daging Ikan) 

16.59 a 

D(45g Buah naga 

dalam 500g Daging 
Ikan)  

15.31 a 
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E(50g Buah naga 

Dalam 600g Daging ikan) 

16.23 a 

 

BNT 5 % = 1,45 

 

Pada Tabel 6 dapat dilihat nilai rata-

rata kadar protein dalam sosis ikan bulan 

yang dihasilkan, nilai tertinggi diperoleh 

pada sosis ikan menggunakan formula 

penambahan 30g Buah naga dalam 200g 

daging ikan sedangkan nilai terendah 

terdapat sosis ikan dengan penambahan 45g 

Buah naga dalam 500g daging ikan. 

Peningkatan kandungan protein sosis 

ikan bulan berbanding lurus dengan 

peningkatan penambahan buah naga. Hal 

ini disebabkan karena didalam buah naga 

juga mengandung protein sebesar 4,75% 

(Nuansa, 2011). Kandungan protein dalam 

ikan bulan segar (25,2 %), tidak 

mengalami penurunan yang berarti setelah 

diolah menjadi sosis karena kandungan 

protein untuk semua perlakuan masih di 

atas standard yang ditetapkan sesuai 

Standar Nasional Indonesia tentang syarat 

mutu sosis yaitu maksimal kandungan 

proteinnya minimal 13%. 

 

4. KESIMPULAN 

Hasil analisis terhadap sosis ikan 

yang dihasilkan dari penelitian 

menunjukkan bahwa formula yang terbaik 

diperoleh pada sosis ikan dengan 

penambahan 30g buah naga dalam 200g 

daging ikan bulan dengan hasil kadar air 

66,52%,protein 17,4%, serta adanya 

kandungan β-karoten. 

Sosis ikan bulan dengan 

menggunakan formula penambahan 30g 

buah naga dilihat dari uji sensoris 

merupakan perlakuan yang paling disukai 

panelis dari segi rasa, warna, aroma, dan 

tekstur. 
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