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FORMULASI SOSIS IKAN BANDENG MENGGUNAKAN TEPUNG
SAGU DAN PENAMBAHAN EKSTRAK BUAH NAGA MERAH

ABSTRAK

Sosis adalah produk yang terbuat dari daging giling yang diemulsi, dicampur
dengan rempah-rempah dan pewarna makanan, dibungkus dalam selongsong sosis
lalu dikukus hingga matang. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh perbandingan berat ikan bandeng dan tepung sagu terhadap karakteristik
sosis maupun penambahan ekstrak buah naga merah terhadap karakteristik sosis
serta mengetahui formulasi sosis ikan bandeng yang terbaik. Rancangan
percobaan yang digunakan adalah Rancangan Blok Lengkap (RBL) dengan 2
faktor. Faktor pertama adalah perbandingan berat daging ikan bandeng dan tepung
sagu dengan basis berat 100 gram yang terdiri atas 3 taraf, yaitu: (80%:20%,
70%:30%, 60%:40%) dan faktor kedua adalah ekstrak buah naga merah
berdasarkan berat adonan daging ikan bandeng dan tepung sagu yang terdiri dari 3
taraf, yaitu: (30%, 20%, 10%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perbandingan berat ikan bandeng dan tepung sagu berpengaruh terhadap kadar air,
kadar abu, kadar lemak, dan kadar protein namun tidak berpengaruh terhadap total
perbedaan warna. Penambahan ekstrak buah naga merah berpengaruh terhadap
kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, dan total perbedaan warna.
Formulasi sosis ikan bandeng terbaik adalah A2B2 dengan parameter yang sesuai
dengan SNI serta paling disukai oleh panelis dalam hal rasa, aroma, tekstur, dan
warna.

Kata Kunci : sosis; ikan bandeng; buah naga merah; tepung sagu; formulasi
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FORMULATION OF MILKFISH SAUSAGE USING SAGO STARCH AND

DRAGON FRUIT EXTRACT

ABSTRACT

Sausage is a product made from ground meat that is emulsified, mixed with
spices and food coloring, wrapped in a sausage casing and then steamed until
cooked. The purpose of this study was to determine the effect of weight ratio of
milkfish and sago flour on sausage characteristics and the addition of red dragon
fruit extract on sausage characteristics and to determine the best milkfish sausage
formulation. The experimental design used was a Complete Block Design with 2
factors. The first factor is the weight ratio of milkfish meat and sago flour with a
weight base of 100 grams consisting of 3 levels, namely: (80%:20%, 70%:30%,
60%:40%) and the second factor is red dragon fruit extract based on the weight of
milkfish meat and sago flour mixture consisting of 3 levels, namely: (30%, 20%,
10%). The results showed that the weight ratio of milkfish and sago flour affected
the water content, ash content, fat content, and protein content but did not affect
the total color difference. The addition of red dragon fruit extract affects the water
content, ash content, protein content, fat content, and total color difference. The
best milkfish sausage formulation is A2B2 with parameters that comply with the
Indonesian National Standard and is most preferred by panelists in terms of taste,
aroma, texture, and color.

Keyword: sausage; milkfish; red dragon fruit; sago starch; formulation.
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