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ANALISIS DRGANOLEPTIK PADA HASIL OLAHAN
S05E15 IKAN ATR LAUT DAN AIR TAWAR

Ridnwati Marpaung'

Acsmalda

ABSTRACT
This study mims {0 organaleptic analvsis of the processed Nsh sausape seawoter and freshwater fish
processing in order o diversify e Gslery, The expeniment was correed oul experimentally by using o
Completely Randpmized Design (CRIY, wath 5 {five) treatment factors are: 81 = sausage from cotfish;
52 = pumane Trom colfish;; 53 = sausape of shrimp; 54 = sausape from unz

55 = spuszae from sardime

From the range of analysis and 1es1 resulis showed srganoleptic propestics DNMRT taste, aroma,
=g, color, and o fondness for fish sausage processed sea water and fresh water ware sigmificanily
Siffzrent from each other. Assessment panel against organolepiic peoperties of lasle, aroma, fextone,
color and faverite of sausage processed catfizsh, catfish and shomp svsage preferred over fish from

mma and sardines

Ezvwords: proceceing, vk sausage, organoleprc, diversifcann

PENDAHULUAMN
Hasil perknnan merupakan kekavann abam

Indonesia yang memiliki polens cukup buk

wntuk dimanlatkan, Saleh zaw cora yang bisa

dikembangkon uniuk memonfzatkon  potensi

Sasi] perikanan  adalab o dengan  divarsifikasi

pengelahan, sebogns salah solu wpove peng-

engknsagaman pongan dan memosvorokoikan
mmsl! perikanon vang selama ini unnsmovi
diolah secarn langsuing {Mutindyvia, Z00E),
Kelebibon produk pemkonan dibandingkan
dengan produk hewani [ninnya scbagal berikur,

. kandungan profein vang cukup tnggs (92

Ho) Dalam qubul ikan, profen fersmsun

oleh asum-psam amino yang  mendekai

pola kebuiuhon asam amine dalam bl

TNEISEL

Gaging ikon mudah dicernn ofch fubuly

kareon  menpandung  sedikil iemona

pengikal (tendon)

Daging  ikon  mepgundung  asam-asam

fernk dsk peouh dengan kador kolesterol

sanesi radal vang dibuneltkaor oleh beh

FanLgia.

4 Belain yw  dawng  dkan  mengandung
sgjumlah mineral sepenti &, CL P, 5, Mg,
Ca, Fe, mn, Zi, F, Ardon Cu serta vitamin
A dan B odalam pumlzh yang cukup umtuk
memenuh kebuthan manusia
Disamping ine, ternyata ikan juga memibik

beberaga kekurangan, vail ;

I, Kondungan wr poda tubuh ikan vang tinggi
{80%]) dan pH twbeh mendekat nejral,
marupakan  media  vang ok itk
pectumbuhon bokteri  pembusuk ataw
mikroorpanisme.

(B

Lak
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2. Mengandung  sedikil  fenunan  pengikal,
sahingea sangat mudah dicernn oleh enzim
awiodisiy, sehingea daging manjadi lenak
don baik untuk perimbialzan
mikroorganasine,

3, Mudah mengolomy proses oksidasi karena
ikan banyak mengandung asam lemak gak
Jenub sehingen mampebabkae bae fenmk,
Alrivanie dan Liviawaly, 1989)

Proses pembusukan padn ikan juza  dapat
dischabkan olah akiivilng B,
mikroorganisms: dan oksidust dalam tubuh ikon
1t sendiri dengan perubalin seperti timbail bag
busuk, doging menjodi kaku, 50001 mata pudag,
serta adanya lencie pada imsang moupun tubuh
baminn Junr Kekwrangan wang terdapal padn
ikan dopat menglambat =maha pamazaran hasid
perikanan, Kejadizn i bdak josang
mgnimbylkan kerugion besor terutnmn di sane
produksi  ikon melimpah. Ofel karena ifw
diperiukan proses pengolahan untuk menombah
milai,  baik  dan osepi g, rasa, bow
tekstur'beniuk, mavpun dava awet {Winoma,
Lorad).

Fengolahon tkan mengade o merupakon
zalabh sotu pliernanf diversifiknos: pengolahan
hasil perikanan vane diharzpkan dagai diterimn
masyarnkat.  Bahan  hake  wmme  dalem
pembusion soms tkon digunakan doging ikan air
lawar moupun ikan gir Insut Ciri khas prodek
ini adndah memiliki eksoar yvang alpsiis din
kenval Sifar elasts sosms skan dipengarube olch
belberaps fiskior, aavorn Juin ; jenis ikon, tngkat
keseparan dkan, pH, kadar air daping ika,
pencwcian,  umus  ikan,  suhwy dan wokiu
pemanasan  sertn penes. dan komsentrasi zat
tombohon  Dalam penclitian ini sosis ikan
dizlah dengan menggunakan ikan vane berasal
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dari ikan patin, skon lele, wdang, ikan tongkel
dan tkan surden (Mutialyviz, 2008

Sciring  dengan  herkembangnya  ilmo
pengetabivan dan feknologi maka pengolalipn
hasil perikinan jugn semakin barkembang, tidak
sja poda preses pengelalon vang ode, tetopi
sidaly disesinikon dengon keinginan dan selera
komsumen.  Dulom proses  pengolnhan hasil
perikonon tentu akan  mengalami  beberopn
perubahan pada zifal fzik don kimiawinva yang
padp  akhirnys  akan  mempengaruhi pada
penilnion  organclepiiknyva,  disoana kualitos
pangan egselad sangal mensnlukzn apakab
pangan  ferszbul  disukm  atau  fidak  oleh
komumen. Pads umumnva peagolah makason
sefadu akan berusaha menghistl kan produk vang
berkualitas  baik, Untek  mengelabui  scjauk

miamn efek perubzhan fsik dan kimdnwd pals

ikan akibot pengolaban ikan menjadi prodek
zosis dkan techadap peniluzn orpanslepiknya,
maka perlu dilukukun penclitian tentang #
Amnalisiz Organolepiik Pada Hasil Olawhan
Sosls Mian Air Lawl dan Iknn Air Tawar.”
Tujuan Penclitinn

Tujuan den penelitian ini adafah ik
menganalisis nilai arganoleptik dis sl olaban
sosis ikan pir lant den ikan aic tawor dalam
eangkn diversilikasi pengolahan hasil perikanan
Manfaat Penelitian

Memberikan  informazi seluas-luzsnya
kepada  mesvarakst tenlamg raniat
hvessifikas: hasil perikanan mefalui pengolihan
hazil tkan laut dan ikan air sawar menjodi sosis
ikan.
TINJAUAN PUSTAKA
Dasar-Drasar Pengolahnm Lean

[kan merupakan Ishin poagan vang mudsh
rugitk {riembuesuky. Hanya dalam wakin sakitar
5 gmn sgpak ikan ditangkop dan didasatkon

sudnh akan tefjadi proses perubohan vanp
mengarah pada kerusakan, Karena it agar ikan
dan lpsil penkanan fwnnya dapat dimanfaatkan
semaksimal  mungking  peslu  dipestahankan
kondisinyn malalui penangaman pasen tangkap

yaine  dengon  penpolohan hasil  perikaan
CAdanvah, 20063,

Pengoinhan meroupakan salals  sem cora
unduk  roemperabankan  dken  dan proses

pembmukon, sehingpn mampu disimpas Tama
samipal wikiunva untuk dijsdikan sebagai baban
konsumsi. Usala anisk melakukon pengoiahan
dapat dilzkukan dengan berbagai macam cara.
Musmlnya, tkan vang beru ditingkap  dapin
dipertanankan  Resegarannva  dengan cora
dimweikan  melalwi  proses  pendinginan  dan
pembekuan, slaw dupat pula diolah menjadi
produk sctengah jadi dan produk jadi zeper
dolam pemboatan ikan pinday sess, abon dan
sebagainvi (Wanoma, 1993).

Pengolahnn  dan pengawetan  minknas
socora komiersial memiliki kKewntwigan sebogpai
berikud - a) menjantio ersehonya berbogod jenis
pamgem dalam jumlal vang cukugp SEpAjingy
har, b} penpanckorapoman pangan, ¢ kealitns
pangzn jadi lebif baik, ) penyiapan makanan
dapal lebih singkal. Dolam peckembangz dunia
modem.  metode vang  dicunakan  uniuk
mengurang:  kerusakan mawpun uniuk
rariparkiyva kandungan zac gizi suate makanan
mselalo modifiknsi juga uniuk mengubah sl
bohan pangan sefingen sesum denpan solera
kemsumsen {Effali, 2009),

Dalam peneditian ini pengelalan sosis kan
mengaunakan bahan baku  iken petn,  lele,
udang, dobgkel don sarden sepor,  dimana
kamposst dan milan gizi dar ikan tersebag dopa
<ilihat poda Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi dan Nilai Gizi pada Tkan Patin, Lebe. Udang, Tongkol

dan_Sarden Segar.

Mama | Ka- | Pro-  Lesnok | Karbo | Kal- | Fos- | Besi | Vil | Vi Air
fkan |l tean -hadrat | shwn | for A | hl
Patin 6 | 58 & = = - R j50.3
| Lele M0 177 | 4% l64 |- - . . K T4
Udang 91 e |02 o 136|170 |80 |60 [am |75
| Tongkol | 1263 | 20 4.0 g z = 5 i 5
[Sarden [ 112 |20 30 T ES [0 [ 100 (005 | 74

Sumber - Dikutip dan [eberapa Sumber Bacaan Melalui nternel dan Bukn

Fualitas pangan sangsl meneniukan apakol
pangan  terselan disukai  oataw  tidak  wolah
kensumen. Pada wmunwva pengolah panpgan
selalu akan berusaha meaghasilkon produk vang
berkunlias  buik, Koualilas  pangan  adalsh
kesefuruhan sifot-sifal pangan tersebul vang

Analisiy Crganotepnd Pada Sasil Oladan Sosis Do Aie Lav Dan dir Tawar

berpangaruh lerhadap pererimaan pansan oleh
korsumen.  Salah zate komponen o kualitos
pangan adalal sifar imderawt wiou orpanaleptik,
vailu sifal-2ifal vang dapal dinilai dengan pancz
mslern seperli kenampakan termasuk beatuk chim
wama ; sifat cito rasn |, silag Mayveor (bou don

30
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resnd st tekstor, Selim o kualitas panicn
vang sangat perlu diperhotikan adalaly nilai gizi
vang dipeflukan mnuk memenshi kebutuban
tubuh okan gizi sepert kalon, protein, vitaman,
don mineral (Effendi, 2,

Sosis merupakan salah st produk olahan
daging bink daging sapi, ikan maupun daging
vam  vang  sangad  digeman nensyarakal
[ndenesia sejak whun  1980-an.  Komponen
it soais lerdirt dan daging, lemak, dan air,
Selam 1w pada sosis jucs ditnmbahkan bahan
tambahan  seperhi goram  fosfan,  pengawer
(mitrittniteat), pewama, asam askorbal, isolat
protem,  don karbohidog,  Lemak  sering
ditumbahkan pada  pembuatan sosis sehagai
pembentuk  permukann  aklil,  mencegsh
pencerulan  protein, mengtiue konsistensi
produk, meningkatkan ¢ila rasn, dan mencegah
dennturasi protein (ETend, 20065

Sosis drbunt mememut selers lakal, schingoa
komposizi don jenis bumtbu vanpg dipunakan
sesual dengan daerah masing-masing  Sennm
Jenis ikan vang memiliki daging vang banvak
dipal diguanakan selagas buhan sosis, misalnyy
ikan lele, Belur, ikan nila, tkan potin, sarden,
tongkol, dan luin-lain. Di samping i beberapa
jenis ikan dosar vong menspakan hasil samping
tangkapan  udang  sepern bloso,  selenge)
kuniran, mata besar, gawaja, dan Lain-lun jugn
dapal digimskan. Jenis-jeris fersebut fermasuk
ikan vang harganya relacif murah, berkulil keras
tetupi  dagingnva mengondung  protein vang
sama dengixn jenis ikan lain dan yang berwarna
putilvkrem, bisa dimanfaatkan sebogai hahan
bk pembuatan sosis (Adwyah, 2006}

Protein merupakan faktor erpenting dalam
pembentukan  emulsi  daging  vang  stahil,
sehingga suhu selunn  pengpilingan hares
dikentrol  agar  tidak  lebih dan 230
Penzmbalan boban-bahan vang  mengondung
karhohidrat seperti tepung apicka  tepung
lenga, tepung sage dan tepung beras dapal
membentek tekstur sosis vang kompak (padat).
Pembumgkus sozis {caving) khususnva pods
sogis ikan vang dapat digunakun ndzlah caving
vang terbual dan selubosa, serar dan kolagen
(Kanior  Deputi Menregnsiek  Bidang
Pendiyammann  [mu Penpetaheon dan

Taknolog, 2008},
METODE PENELITIAN
Bahan dan Alat

Ikan vang digunakan dalam penclitian ini
adalah | ikan pain, ikan lele, udanp, ikan
tongkel dan  ikan  sarden Sebogsi hohan
pelengkap pembimian sosis ditutuhkan tepung
tapicka, garam holus, bawang puth, bawang
menth, guln holus, msg, lepmy terig, puil
Lelur, dan balizg ooedng,
Metade Penclitian

Percobann int chfakukan  ssearn
eksperimental dengan menpgunnkan Raneangan
Acak Lengkap (RAL), dengan 3 (i) faklor
peslakyzny vt
81 = sosie dari ikan patn, 52 = seais dar ikan
lele, 53 = s0sis dan udang, 54 = s0sig dan ikan
tengkol, $5 = sosis dard ikan sarden

Percobann  dildkukan  dengan  tiga {3
ubangan. Medel Malematika Rancangan Aok
lengkap (RALY wdalah sebagi berikl
Yij = e+ P+ Zij)
Parameter  yang  dismati  mellput  sifad
erganoleptik vaitu : Rosn Aromn, Tekstr,
Wama, dan KespLann
Amalisis Data

Untuk menganalisis =ifal organoleptik sosis
ikan dilpkukan denpon mengounakan analisis
statisik dan  dilanjutkan dengan uji  Tanjun
DWMBT pada taral nvat § %
HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil Pengujian Sifat Oreanoleptik Hasa,
Avpma, Tekstur, Warng,
dan Kesukaan Pada Hasil Olihan Sosis Ban
Air Laot dan Al tawar

Hasil analisis statistik, menumjukkan bk
hasil alehan sosis ikan vang berasal dari gir Lawl
dan air wwar vang berbeda berpengorch nvat
terhadap siful orpanslepiik rass, aroma tekstur
dan kesuksan  Pads pengujian organolepik
wama pada sosis ikan, znalisis ragem tedak
dapal dilakukan, schinpga penjelnson dilakukan
seci deskriff. Hasil amaligis lanju DNMRET
padn taraf myatn 3% terhodap  pengujion
organelepik {rse, aromo. tekstur, warma * don
kesukaan) poda hasil olaban sosis tkan patins,
lele, udang. tongkol don sorden  dapar dilibae
pada Takeal 2

Tabel 2. Sifnt Organoleptik (Rosn Aroma, Tekstor, Wama®  dan

Analisis Crganoiepit Pada Hasll Odakan Sosis S Qi Lot Day Ade Toowar i
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Eesukaon) Poda Hosil Olohen Sosis lan Air Lagt dan Air Tawor. (Dala

Tranfsformuosi & +_{| ,5 }

Perakuon E|Fa1 Oraonofegtik

{ Rasa Arpmi Tekstur Warna * | Kesukann
Sosis lkan Patin (51) 300 b atrh | lloe 410 4054
Sosis lkan Lele ($2) 375 & 400 b 125 ¢ 300 16ig
Sosis Ldang (53} ; 405 o 420 0 116 4 3,95 ivhe |
Sugis [kan Tﬂllll._akﬂl {S-I’J 330 d 295 ¢ 2000 260 a0 d
Sozs Tkan Sarden (55) _ 3lie 290 d 235a 2.50 275

Fet, Angka rata-rda vang dickuts burul vang sama pada kaolom yang sama  tidak
berbedas nyatn menurul Uy Jorak Berganda Duncan pada taral nvaiz 5%
* = dntn fidok diolah secara statistik, analsis secan deskellil

PEMBAHASAN

Darn Tl pengwian sifs ang@nalepiik yang
dilzkukan oleh panelis, seielnh menggabunpkan sifal
cepanalepti® mm, aroma, icksiur dan wama sosis

ikin,  diperoleh Essimpuban babwn  pamclis Icbil

menyukoi sosis vang bevasal dam dkan abr tawar yaitu
asis jhkan pai dai ikan lele, sefamgkan dari ikan i
laml, panchis lehih menyokni sosis udang Hol ird
diselbsibetbane karew snsis ying berasal dan ikan parin,
lebe, doam pdang memberikan ms vang emak, aronss
disukeai, don teksturnya lemb dan kenyal, sedagkan
warmaya bebih cerali dan separ.

Sedanphan sosls vag Beriss] dim skan longhkal
dan ki sEnder. mammeva minedis  cendmng
aembesi penilainn kemag sukn - agok sukn, Hal g
capnl  ditumjnkkan oleh penitaian cebadap s
arginalepiik tasn dan aroma vang dihasitkan pads
so5s ierschur mexnsn kusang cnok, doie anomna yang
dicimbalkan lebdle tiang dan amis. Secdangkan ieksor
yumg dilsilkin ag=k kers - lieak dan ddak kenyal,
Mrlikar b penompokan wama padn socis ikan
tangkold dan =irden memunjukkan warnn lebaly petzp
(kmrang  menonik) bapl Konsuinen. Selan dari
penampakan warng vang korang meissk, bennsk
pemmukaan sosis ini berkenil sodangkan peda sceis
yang berasal dal dkan pating lelz o qlang
peimuksmmigya kedilaim wmins

Mermre Adiyah (28 balva ikan-ikan vang
Derlenak, lekele kayn aknn flovor daripada ikan vaig
1ok berlemak, lkan lnn binsaowa necnuliki karakier
s vang sangat jebas dibandinghkan ikan aic lawar.
Ttnsa iknn yang becbedn dissiammy berunngung poda
j[:nr_i air, el hidopmys. P imammnyn ikan
wing bersil o zie yong bessih dan dingin
memiliki msa dan mobg vang Iebih baik.  Datam
penclitinn ini dopan ditibe bala ikan ving berasal
cari piv owar vaiu o ikan peiin dan ik lele
mengandung lemak Gan proisie yang oakap tingsi,
Hal i gt enjudi fakior penerdu cdnlam
menghisilizm nem din arema sosis ikan vang Ichih
baik. Sedingkan pada sosis vdangz walaapun begasal
o oir faoi, dan mengandung lemok vang rudih
ternyEin menghosilkan s, amase, wammp dan
lekstar g lebzh Baik kamem nENE METPINEDi rasd
ik diny aranizd yang Bk

KESIMFPULAMN DAN SARAN

Kesimpulan
Dan hazil apadisis sl organoleplik poda

sosis dkan @ir lawt dan air dawar  dagial

d]SIITIFII.IlL-IJ.I'l bahwa
Dani hazil analisiz cagam dan up DNMET
migtnasjukkan  sifl  organoleptik rasa,
nromig, ickstur, warnz, dan kesukaon padp
sosis  dkan olalsan aic laul dan qir tawar
berheds myvala san sine bun,

2, Pewlmon panchis terhadap  silas
organoleptik rasn, aroma, fekstur, wisnd
dan kesukaan dari hasil olalmn sosis tkan
pabin, tkon lele dan udang Jebih disukai
dibpndingkan sozis ikan vang berpsad din
ikan iengkol dan ikan sasden

DAFTAR PUSTAKA

Adawynh, R, 2005,  Pesgolabam  dim
Pengawetan Tha.  Bume Akspmn,
Jakiria

kamilor Depu beneorisiek Hidang
Pendayvagunann e Pengerabosn dan
Teknologs, 2008 Fenpolahan Abon
lkan, Gedung I BPPT. Teknologi
Lamtai & J. B, H. Thamrin Inkoris,
Jakarin

Adryante, E Dan Livipwaty, E. 1985 Penpawelan
dan  Feopolahan  lhan.  Kajosus
Yopvakara Dhnas Kelauien dan Perikann
Provinst Tanghi. J00E. - Stabisiik Perdkpnan
Frovinst Jambz.

Effendi, 5. 1L M. 200% Telknodogi Penpofahan dan
Pengawetan Pangan. Alfbeia, Bandung

Mozlionia, 19%2 Penpaweian dan Pengobaban
Hasll  Perikanan.  Peoncliar Swzulayn
Jakami.

Mistialyra I (2008) Patin Dulpm Ofnhan Nug[_u:l
lkan. Dhires  Kclumon  dan Periksnon
Fabapalen Lebak Rangkashitiung

Soekorto, 5. T, 1985, Penilaian Drganik
Uimiuk Industrd Pangon don Husil
Pertaniae. Bleamrn  Barva  Aksar
Jakarna

Amaliss Clrpemedepiih Pada Hasid Eahon Sozis B Ade Lowe Do Ade Towar 1z



I | | I ___
ki |
L _ 1l
| AR S
L
- U
(S |

ST =i
l |
| o [
i I
Il
__ | il ____
RS ST
| __
I | |
1] |

I:_ 7 1

i
1
{

| | 5 L=
T __ ___ e
- B — Fedik _.-.

__-I-I___ _ b oa _

i ___ .

__ | ______;_ -_ 7

____ m _.
7_ ____ i
_%_7 e Ei

(Il

I

_r 11 e ]
|

|
I |

____
[
Pl 4

_.”_.E__r

iR _:_
I _i
st __

__
111}
{1 .____

FRiFEE
d alikl
L

__

I..._.._

i
i

ji

__...__ ____ _ _._

___7 el
i
____ |

___m _:




