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MOTTO
(‘:,j% 2 @/Mn{b- PBeowane Doa Q%ya/x

" Apalal artinga hidup, jika kit tidak niengrmyai keberanian untuk mencoba
apapun ? (Bincent PWan Bagly)".

Seorang menyatakan kepada seseorang, kalau kita bekerja cukup keras,
maka kita akan mendapatkan apa saja yang kita inginkan. Tetapi tidak bisa
memiliki segalanya secara sekaligus. Yang pengting adalah mengetahui bahwa
dalam setiap kesempatan kedua akan ada tukar menukar dan lebih sering kita
harus membuat pengorbanan.

Hidup ini penuh dengan kesempatan kedua bagi kita semua, untuk
mencapai hasil dari apa yang kita lakukan, untuk mengubah kegagalan menjadi
kesuksesan melalui suatu usaha baru atau sikap yang berbeda, kita tidak perlu
membatasi diri sendiri. Yang kita perlukan untuk menghadapi kesempatan kedua
adalah kemampuan mengenalinya dan keberanian untuk bertindak.

" Satu-sahmya hal pang kit miliki ialahy apa gang telah kita berikan (Tiouis
(ﬁinﬁherg)"
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Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini adalah macam dan
jumlah bahan pengisi berpengaruh terhadap kadar air, kadar protein,
tekstur, dan warna. Jumlah bahan pengisi berpengaruh terhadap kadar
air, kadar protein, tekstur dan warna. Perlakuan penggunaan bahan
pengisi tepung gandum 3.5 % (AsB:2) menghasilkan sosis ikan lemuru
dengan sifat-sifat pa]{'ng baik yaitu dengan kadar air sebesar 67,73%,
kadar protein 19,44%, tekstur 11,053 mm/ 10 detik, warna 53,967, skor
rasa 3,497, skor kenampadkan irisan 3,641, skor rasa 3,861 dan skor
penilaian umum 3,91.

g%, | MUK PERPUSTAXAAN
& | UstvER.iTas JEMBER
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1.4 Tujuan Penelitian z
Penelitian ini bertujuan untuk :

1. Mengetahui pengaruh macam bahan pengisi terhadap sifat-sifat sosis
ikan lemuru yang dihasilkan.

2. Mengetahui pengaruh' jumlah bahan pengisi terhadap sifat-sifat sosis
ikan lemuru yang dihasilkan.

3. Mendapatkan macam dan jumlah bahan pengisi yang tepat sehingga
dihasilkan sosis ikan lemuru dengan sifat-sifat baik.

1.5 Manfaat Penelitian

Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini antara lain :
1. Memberikan informasi tentang pembuatan sosis ikan lemuru.
2. Meningkatkan nilai ekonomis dan daya guna ikan lemuru.
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II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ikan Lemuru

Secara umum yang dimaksud dengan hasil perikanan adalah ikan dan
binatang-binatang lainnya yang hidup di air asin atau pertemuan keduanya
yang dapat dimakan atau digunakan sebagai bahan makanan. Dari pengertian
tersebut maka yang dikenal sebagai ‘ikan' sehari-hari sebenarnya termasuk
salah satu hasil dari berbagai perikanan (Hadiwiyoto, 1983).

Seperti halnya daging ternak, daging ikan mengandung karbohidrat
yang disebut glikogen, yang merupakan sumber energi bagi ikan. Protein ikan
memiliki nilai gizi yang tinggi; mudah digunakan sebagai pengganti daging
ternak. Pada besar potongan yang sama, ikan kira-kira sama jumlah
kandungan proteinnya dengan daging ternak. Minyak dan lemak ikan
sebagian besar terdiri atas minyak tak jenuh atau minyak essensial, yaitu
jenis minyak yang sangat diperlukan oleh tubuh manusia. Karena rendahnya
kandungan lemak dan karbohidrat, ikan tergolong bahan pangan dengan
energi rendah. Ikan merupakan sumber mineral kalsium, fosfor, dan besi
(Winarno, 1992).

Ikan lemuru tergolong ikan pelagik kecil, harganya cukup murah, dan
merupakan jenis yang tersebar mulai dari Filipina belahan Timur melalui
Indonesia hingga pantai Timur Afrika (Burhanudin dan Praseno, 1982).
Panjang tubuh ikan lemuru dapat mencapai + 19 cm, dengan permukaan
tubuh yang mengkilat, bagian punggungnya berwarna hijau dengan noda
samar-samar dibawah sirip punggung bagian depan. Lemuru merupakan
pemakan plankton hewani maupun nabati (Burhanudin, 1985).Komposisi ikan
lemuru ditunjukkan pada Tabel 2.
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2.7 Hipotesis
1.

15

Macam bahan pengisi berpengaruh terhadap sifat-sifat sosis ikan
lemuru yang dihasilkan.

Jumlah bahan pengisi berpengaruh terhadap sifat-sifat sosis ikan
lemuru yang dihasilkan.

Pada kombinasi perlakuah macam dan jumlah bahan pengisi tertentu
dihasilkan sosis ikan lemuru dengan sifat-sifat paling baik.
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masih tersisa bisa hilang. Kemudian daging ikan yang telah didapat,
digiling menggunakan blender sampai halus, suhu dijaga agar tetap rendah
sekitar 3°- ! 1° C. Pembuatan adonan merupakan proses selanjutnya, terdiri
atas daging, air dingin, bumbu-bumbu yang telah dihaluskan (bawang -
merah, bawang putih, lada, pala, garam, gula) minyak, susu skim , dan
tepung. Tepung yang digunakan sejumlah : 2.5%, 3.5%, dan 4.5% dari
daging. Dicampur menggunakan mixer selama 5 menit. Adonan yang
didapat dimasukkan ke dalam sclongsong plastik dan ujung-ujungnya
ditutup. Pengukusan merupakan tahap terakhir yang dilakukan selama 30

menit. Diagram alir penelitian ditunjukkan pada Gambar 1.

Ikan Lemuru
\:

Penyiangan — Kulit, sisik, kepala, tulang
\

Daging ikan
d

Pencucian

2

Penggilingan
A

tepung:maizena,tapioka,gandum — Pembuatan adonan/« air dingin, bumbu,
jumlah : 2.5, 3.5, 4.5% daging pencampuran minyak, susu skim

A
Pengisian
\
Pengukusan
1

Pendinginan

)

Sosis I}<an Lemuru

Gambar 1. Diagram Alir Penelitian Pembuatan Sosis Ikan Lemuru

_—

il 804« MILIK PERPUSTAKAAM

;
i

]
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3.3.2 Rancangan Percobaaﬁ . {

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) yang disusun secara faktorial dengan dua faktor masing-
masing faktor terdiri atas tiga level dan tiga ulangan.

Faktor A : Macam Bahan Pengisi
A: : Tepung Maizena
Az : Tepung Tapioka
As : Tepung Gandum
Faktor B : Jumlah Bahan Pengisi (% dari daging)

By 5%
BQ b 3.50/0
Bs : 4.5%

Dari kedua faktor tersebut akan diperoleh sembilan kombinasi
perlakuan sebagai berikut :

AB; AxB; AzB,
Ai1Bs AxBs AsBos
A;Bj AzBs3 A3B3

Dengan rancangan seperti tersebut, maka model linier untuk
percobaan di atas, adalah (Gaspersz, 1991) :

Yok = g+ B4 ps Sijk  ;
=123
i=1,273
k=1,2,3

di mana :

Yik = nilai pengamatan ke-k dalam kelompok ke-j yang memperoleh
perlakuan ke-i

u = nilai tengah umum ( nilai tengah populasi)

Ti

Bj

pengaruh perlakuan ke-i

pengaruh kelompok ke-j
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Skor Warna
1. Sangat tidak cerah
2. Tidak cerah
3. Agak cerah
4. Cerah
5. Sangat cerah

Skor rasa

1. Sangat tidak enak
2. Tidak enak

3. Agak enak

4. Enak

5. Sangat enak

21

Skor, Kenampakan irisan
1. Sangat tidak halus

2. Tidak halus

3. Agak halus

4. Halus

5. Sangat halus

Skor Penilaian umum
1. Sangat tidak suka
2. Tidak suka
3. Agak suka
4. Suka

S. Sangat suka
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa:

a. Macam bahan pengisi sangat berpengaruh terhadap kadar air, kadar
protein, warna, dan tekstur.

b. Jumlah bahan pengisi yéng ditambahkan sangat berpengaruh terhadap
kadar air, kadar protein, dan berpengaruh terhadap tekstur, warna .

. Sosis ikan lemuru dengan sifat-sifat baik dihasilkan pada penggunaan
bahan pengisi tepung gandum 3,5 % (AsB2). Sosis yang dihasilkan
mempunyai kadar air 67,73 %, kadar protein 19,44 %, tekstur 11,053
mm/10 det, warna 53 967, skor warna 3,497, skor kenampakan irisan
3,641, skor rasa 3, 861 dan skor penilaian umum 3,91,

5.2 Saran

Dalam pembuatan sosis ikan lemuru ini, kendalanya adalah dalam
penghilangan tulang ikan lemuru. Tulang ikan lemuru sangat banyak dan
kecil-kecil. Oleh karena itu perlu ada teknik /cara cepat untuk
menghilangkan tulang ikan.

40
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Lampiran 9. Formulasi Sosis Ikan Lemuru

Komponen Jumilah (gram)
Daging lkan 100
Air 20
Minyak 20
Susu Skim 3
Garam
Gula
Bawang Merah 7,5
Bawang Putih 3
Pala 0,75
Lada 0,4

Wil PERPUSTAKAAN
i Ui VERSITAS JEMBEh{ i
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