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ABSTRACT

Catfish sausage is a promising fish-based product that can contribute to dietary protein intake. The incorporation of
sugar palm fruit (Arenga pinnata), a source of galactomannan, may improve texture while enhancing the functional value of
the product. This study investigated the effects of sugar palm fruit puree on the sensory and chemical characteristics of catfish
sausages and identified the optimal formulation. Puree was incorporated at 20%, 30%, and 40% of fish meat weight. Sensory
evaluation was conducted using a hedonic test with 35 semi-trained panelists, while chemical analyses included moisture,
ash, protein, carbohydrate, and dietary fiber contents. The addition of sugar palm fruit significantly affected sensory
acceptance. The formulation containing 30% puree achieved the highest sensory scores for color (4.17), aroma (3.97), taste
(4.26), texture (4.11), and appearance (4.03). This treatment contained 44.44% moisture, 0.81% ash, 11.94% protein, 41.54%
carbohydrates, and 1.24% dietary fiber. Based on a 35 g serving size, the product contributed meaningfully to daily protein
and carbohydrate intake. Microbiological analysis confirmed compliance with food safety standards, indicating that the
sausage was suitable for consumption.
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ABSTRAK

Sosis ikan lele merupakan produk diversifikasi pangan yang berpotensi dikembangkan sebagai sumber protein
hewani. Penambahan kolang-kaling (Arenga pinnata) yang kaya galaktomanan berpotensi memperbaiki tekstur sekaligus
meningkatkan nilai fungsional produk. Penelitian ini bertujuan mengevaluasi pengaruh penambahan puree kolang-kaling
terhadap karakteristik sensori dan kimia sosis ikan lele serta menentukan formulasi terbaik. Puree kolang-kaling ditambahkan
pada konsentrasi 20%, 30%, dan 40% dari berat daging ikan. Uji sensori dilakukan menggunakan metode hedonik oleh 35
panelis semi-terlatih, sedangkan analisis kimia meliputi kadar air, abu, protein, karbohidrat, dan serat. Hasil menunjukkan
bahwa penambahan kolang-kaling berpengaruh signifikan terhadap penerimaan sensori produk. Formulasi terbaik diperoleh
pada penambahan 30% kolang-kaling dengan skor hedonik warna 4,17; aroma 3,97; rasa 4,26; tekstur 4,11; dan kenampakan
4,03. Produk tersebut memiliki kadar air 44,44%, abu 0,81%, protein 11,94%, karbohidrat 41,54%, dan serat 1,24%.
Berdasarkan nilai gizi per sajian (35 g), produk berkontribusi terhadap kebutuhan protein dan karbohidrat harian. Hasil uiji
mikrobiologi juga menunjukkan bahwa sosis memenuhi persyaratan keamanan pangan dan layak untuk dikonsumsi.

Kata kunci: sosis, kolang-kaling, Arenga pinnata, galaktomanan
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PENDAHULUAN

Pengembangan variasi produk olahan perikanan menjadi langkah strategis dalam meningkatkan nilai
tambah serta memperkuat daya saing pasar. Diversifikasi ini dapat memperluas variasi pangan serta meningkatkan
nilai ekonomi hasil perikanan melalui pengolahan menjadi berbagai produk olahan. Selain itu, kegiatan ini juga
berkontribusi dalam meningkatkan keterampilan dan pendapatan masyarakat (Nazizah et al., 2024; Olivia Akerina
& Saubati, 2023). Salah satu bentuk diversifikasi yang banyak dikembangkan adalah sosis ikan, produk olahan
yang praktis, bergizi tinggi, dan mudah diterima oleh berbagai kalangan masyarakat (Aji et al., 2024). Mengonsumsi
sosis ikan merupakan salah satu cara untuk meningkatkan asupan protein hewani yang berasal dari ikan, yang
dikenal memiliki kandungan asam amino esensial tinggi serta mudah dicerna.

Berdasarkan SNI 7755:2013, sosis ikan merupakan produk olahan berbahan dasar lumatan daging ikan
atau surimi dengan komposisi minimal 50%, yang dicampur dengan bahan tambahan seperti tepung, bumbu,
pengikat, dan pengisi, kemudian dimasukkan ke dalam selongsong dan dimasak melalui perebusan atau
pengukusan. Produk ini termasuk makanan beku dengan karakteristik tekstur lembut dan elastis, serta dapat
disajikan kembali melalui berbagai metode seperti digoreng atau dipanggang (BSN, 2013).

Sebagai bahan baku, ikan lele (Clarias sp.) memiliki potensi besar dalam pembuatan sosis karena
kandungan proteinnya yang tinggi (17-18%) serta keberadaan asam amino esensial, seperti lisin dan leusin, yang
berperan penting dalam proses pertumbuhan dan perbaikan jaringan tubuh. Konsumsi olahan lele juga
berkontribusi dalam pemenuhan kebutuhan protein. Namun, sosis berbasis lele cenderung memiliki tekstur kurang
homogen akibat penggunaan bahan pengisi seperti tapioka yang menghasilkan struktur padat dan kurang elastis
(Rauf et al., 2015). Oleh karena itu, diperlukan penambahan bahan pengikat dan pengisi yang tepat untuk
memperbaiki tekstur dan meningkatkan kestabilan emulsi. Bahan seperti karagenan dan konjak diketahui mampu
membentuk gel yang dapat mengikat air dan lemak, sehingga menghasilkan tekstur yang lebih elastis dan kompak
(Adiaprana et al., 2016).

Kolang-kaling (Arenga pinnata) memiliki potensi sebagai bahan alami yang dapat digunakan sebagai
kombinasi pengikat dan pengisi dalam produk pangan. Bahan ini diketahui mengandung polisakarida larut air,
terutama galaktomanan, dengan kadar sekitar 4,58% (Purnavita et al., 2022). Galaktomanan memiliki sifat mampu
membentuk gel, meningkatkan viskositas, serta memperkuat kemampuan mengikat air dan menjaga kestabilan
emulsi dalam produk pangan. Selain itu, senyawa ini juga berperan sebagai serat pangan yang bermanfaat bagi
kesehatan sistem pencernaan, karena dapat mendukung pertumbuhan mikroorganisme usus yang menguntungkan

(Tarigan et al, 2018). Berdasarkan karakteristik tersebut, penambahan kolang-kaling diharapkan mampu
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memperbaiki kualitas tekstur, meningkatkan kandungan serat, serta memberikan nilai tambah fungsional pada
produk sosis ikan lele.

Penelitian terdahulu menunjukkan bahwa penambahan serat pangan dalam produk daging, termasuk sosis, dapat
menyebabkan perubahan signifikan pada kandungan nutrisi dan karakteristik kimia produk. Penambahan bahan berserat
diketahui dapat meningkatkan kandungan serat sekaligus mempengaruhi komposisi seperti kadar air, protein, dan lemak pada
sosis ikan (Nurlaila et al., 2016). Dalam hal ini, karakteristik kimia dan pengujian komposisi gizi harus dilakukan untuk
menganalisis bagaimana penambahan puree kolang-kaling mempengaruhi berbagai komponen sosis ikan lele.

Selain aspek kimia, evaluasi sensori merupakan parameter penting dalam menentukan mutu produk
pangan. Pengujian ini bertujuan menilai sifat organoleptik seperti warna, aroma, rasa, tekstur, dan kenampakan
(Igbal et al., 2024). Salah satu metode yang umum digunakan adalah uji hedonik, yaitu penilaian tingkat kesukaan
panelis terhadap produk berdasarkan skala tertentu. Menurut SNI 7755:2013, sosis ikan yang berkualitas memiliki
rasa dan aroma yang normal serta tekstur yang sesuai dengan karakteristik sosis pada umumnya (BSN, 2013).

Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini dilakukan untuk mengevaluasi karakteristik sensori dan kimia sosis
ikan lele dengan penambahan kolang-kaling sebagai bahan pangan fungsional, guna mengetahui pengaruhnya

terhadap mutu produk serta menentukan formulasi terbaik.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan yang digunakan dalam pembuatan sosis ikan lele berbahan kolang-kaling meliputi ikan lele, kolang-
kaling, tepung tapioka, telur, minyak, garam, bawang putih, gula pasir, lada halus, cabai, bawang bombay, serta es
batu. Sementara itu, analisis kimia dilakukan dengan menggunakan beberapa reagen, yaitu selenium, asam sulfat
pekat (Merck), akuades, natrium hidroksida (Merck), asam borat (Merck), indikator Conway, asam klorida (Merck),
serta benzena. Untuk penguijian mikrobiologi, bahan yang digunakan antara lain NaOH (Merck), air hangat, alkohol
96% (teknis), media Acidified Potato Dextrose Agar (Merck), Brilliant Green Lactose Bile Broth (Merck), Baird
Parker Agar (Merck), Lactose Broth (Merck), Rappaport Vassiliadis Broth (Merck), dan Xylose Lysine

Deoxycholate Agar (Merck), dan larutan pengencer steril

Tahapan Penelitian
Pembuatan Sosis lkan Lele Kolang-Kaling
Proses pembuatan sosis ikan lele dengan penambahan kolang-kaling meliputi beberapa tahapan, yaitu

persiapan bahan, penggilingan, pencampuran, pencetakan, pemasakan dengan pengukusan, pendinginan, dan
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pengemasan. Bahan yang digunakan antara lain daging ikan lele, kolang-kaling, tepung tapioka, putih telur, minyak,
garam, bawang putih, gula pasir, lada halus, cabai merah tanpa kulit, bawang bombay, serta es batu atau air es.
Tahap awal dilakukan dengan memfilet ikan lele untuk memisahkan daging dari kepala dan tulangnya,

kemudian daging dicuci hingga bersih. Kolang-kaling disortasi, dicuci, lalu dihaluskan menggunakan blender kering
tanpa penambahan air. Seluruh bahan yang telah disiapkan ditimbang sesuai formulasi. Daging ikan yang telah
difilet dan disimpan dalam freezer selama satu malam kemudian digiling menggunakan food processor. Selanjutnya
ditambahkan puree kolang-kaling bersama bumbu seperti bawang putih, bawang bombay, cabai merah tanpa biji,
gula, lada, dan minyak, lalu diaduk hingga merata. Pada tahap akhir pencampuran, ditambahkan putih telur dan
tepung tapioka hingga adonan homogen. Adonan homogen dicetak ke dalam selongsong kolagen menggunakan
stuffer, kemudian mengalami proses pengukusan pada suhu 70-80°C selama 15-20 menit. Setelah itu, produk
didinginkan dan dikemas dalam plastik.
Rancangan Penelitian

Rancangan dalam penelitian pembuatan sosis ikan lele kolang kaling ini adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) yang terdiri dari tiga taraf perlakuan. Perlakuan penelitian ini adalah penampahan jumlah konsentrasi puree
kolang-kaling, yaitu perlakuan A (penambahan puree kolang kaling 20%), perlakuan B (penambahan puree kolang
kaling 30%), dan perlakuan C (penambahan puree kolang kaling 40%) dari berat total ikan lele yang digunakan.
Untuk lebih jelasnya formulasi dan perlakuan yang digunakan pada pembuatan sosis ikan lele kolang-kaling dapat
dilihat pada Tabel 1.
Parameter Uji

Penguijian yang dilakukan meliputi analisis sensori menggunakan uji hedonik, yaitu penilaian organoleptik
terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur dengan memanfaatkan panca indera. Panelis yang terlibat berjumlah 35
orang dengan kategori agak terlatih. Penilaian dilakukan menggunakan skala hedonik 5 poin (1-5). Sampel sosis
ikan lele dengan penilaian sensori terbaik selanjutnya dianalisis secara proksimat, meliputi kadar air, abu, protein,
lemak, dan karbohidrat. Selain itu, dilakukan pula analisis kadar serat, pengujian mikrobiologi yang mencakup
Angka Lempeng Total (ALT), deteksi Escherichia coli, Salmonella sp., dan Staphylococcus aureus, serta
perhitungan Angka Kecukupan Gizi (AKG).

Tabel 1. Formulasi sosis ikan lele dengan penambahan kolang kaling dengan tiga perlakuan

Bahan Satuan Perlakuan
A B C
Daging ikan lele g 70 70 70
Tepung tapioka g 20 20 20
Putih telur g 10 10 10
Minyak g 15 15 15
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Garam g 3 3 3
Bawang putih g 2 2 2
Gula pasir g 2 2 2
Lada halus g 1 1 1
Kulit cabe merah g 2 2 2
Bawang bombay g 10 10 10
Es batu/air es g 30 30 30
Kolang kaling g 14 21 28

Analisis Sensorik (Adawiyah, 2024)

Analisis sensorik secara hedonik dilakukan menggunakan panelis tidak terlatih. Setiap panelis diminta
memberikan penilaian terhadap sampel berdasarkan tingkat kesukaan terhadap atribut warna, aroma, rasa, tekstur,
dan penerimaan keseluruhan. Sampel disajikan dengan kode acak untuk menghindari bias penilaian. Pengujian
menggunakan skala hedonik 1-5, yaitu 1 = tidak suka, 2 = agak tidak suka, 3 = netral, 4 = agak suka, dan 5 =
suka. Data hasil penilaian kemudian dihitung nilai rata-ratanya untuk menentukan tingkat penerimaan panelis

terhadap produk yang diuji.

Kadar Air (SNI 01-3945-1995)

Cawan kosong yang telah dibersihkan terlebih dahulu dikeringkan menggunakan oven pada suhu 105 £
2°C selama 1 jam, kemudian didinginkan di dalam desikator dan ditimbang dengan ketelitian hingga 0,001 gram.
Setelah itu, sebanyak 5 gram sampel dimasukkan ke dalam cawan yang telah diketahui bobotnya. Sampel
kemudian dikeringkan di dalam oven pada suhu 105 £ 2°C selama 6 jam. Setelah proses pengeringan selesai,
cawan yang berisi sampel dipindahkan ke dalam desikator untuk didinginkan, lalu ditimbang kembali. Proses
pengeringan dilakukan berulang hingga selisih antara dua kali penimbangan berturut-turut tidak lebih dari 0,005
gram.

Perhitungan kadar air dilakukan dengan rumus:
Kadar air (%bb) = “—*== x 100%
Keterangan:

a = berat cawan kosong kering (g)

x = berat awal sampel (g)

y = berat cawan dan sampel setelah pengeringan (g)
Kadar Protein (AOAC, 2019)

Sebanyak 1 gram sampel ditimbang lalu dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl. Ke dalam sampel tersebut

ditambahkan 1 gram garam selenium dan 5 mL asam sulfat pekat. Campuran kemudian dipanaskan hingga larutan
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berubah menjadi jernih, kemudian pemanasan dilanjutkan selama kurang lebih 1 jam.. Setelah larutan didinginkan,
campuran diencerkan menggunakan 50 mL aquades, kemudian dipindahkan ke dalam labu destilasi. Selanjutnya
ditambahkan 20 mL larutan NaOH 40%. Proses destilasi dilakukan hingga amonia yang terbentuk habis, yang
ditandai dengan perubahan warna indikator menjadi biru. Destilat hasil destilasi kemudian dititrasi menggunakan
larutan HCI 0,05 N sampai warna larutan kembali seperti kondisi awal. Pembuatan blanko dilakukan dengan
prosedur yang sama, tetapi sampel diganti menggunakan aquades.

Persentase nitrogen dihitung menggunakan rumus berikut:

%N = (mL HCl sampel—mL HCI blanko)xNHCIx 14
oN =

x 100
g sampel x 1000

Kadar protein diperoleh dengan mengalikan persentase nitrogen dengan faktor konversi protein:
Kadar protein (%) = %N x faktor konversi
Kadar Lemak (Trimedona et al., 2026)

Sampel terlebih dahulu dikeringkan menggunakan oven, kemudian didinginkan di dalam desikator dan
ditimbang. Sebanyak 1-3 gram sampel yang telah dihaluskan menjadi bentuk tepung dimasukkan ke dalam timbel
atau kertas saring yang ukurannya sesuai, lalu bagian atasnya ditutup menggunakan kapas bebas lemak. Timbel
atau kertas saring yang berisi sampel selanjutnya ditempatkan pada alat ekstraksi Soxhlet. Pelarut heksana
kemudian dimasukkan ke dalam labu lemak sesuai kapasitas alat yang digunakan. Proses ekstraksi dilakukan
dengan metode refluks hingga pelarut yang kembali ke labu tampak jernih. Setelah proses ekstraksi selesai, pelarut
dalam labu lemak didistilasi dan ditampung. Labu yang berisi hasil ekstraksi lemak kemudian dipanaskan dalam
oven pada suhu 105°C hingga mencapai berat konstan. Setelah itu, labu didinginkan di dalam desikator dan

ditimbang kembali. Kadar lemak sampel kemudian ditentukan berdasarkan hasil penimbangan tersebut.

berat lemak (g)
berat sampel (g)

Uji Kadar Abu (AOAC, 2005)

Penentuan kadar abu dilakukan dengan cara menimbang sebanyak 3 gram sampel ke dalam cawan

% lemak = x 100

porselen yang telah diketahui berat awalnya. Cawan yang berisi sampel kemudian dimasukkan ke dalam tanur dan
dipanaskan pada suhu 600°C hingga proses pengabuan selesai. Setelah itu, cawan dikeluarkan dari tanur lalu
didinginkan di dalam desikator. Selanjutnya dilakukan penimbangan akhir untuk memperoleh berat residu abu yang
terbentuk. Kadar abu dihitung menggunakan rumus berikut:

Kadar abu (%) = % x 100

Keterangan:

A = Berat awal cawan (g)
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B = Berat cawan dan sampel setelah pengabuan (g)
C = Berat awal sampel (g)
Kadar Karbohidrat (BPOM, 2019)

Prinsip penentuan total karbohidrat menggunakan metode by difference dilakukan melalui perhitungan
yang diawali dengan penentuan kadar air, kadar abu, kadar protein, dan kadar lemak. Metode ini merupakan
metode yang paling sederhana karena termasuk dalam analisis proksimat, dimana kadar karbohidrat tidak
dianalisis secara langsung, melainkan dihitung berdasarkan komponen zat gizi lainnya. Perhitungan kadar total
karbohidrat dilakukan menggunakan persamaan berikut:

Kadar Serat Kasar (BPOM, 2019)

Sebanyak 1 gram sampel ditimbang, kemudian ditambahkan 50 mL larutan H,SO, 1,25%. Campuran
selanjutnya dipanaskan menggunakan refluks selama 30 menit. Setelah itu ditambahkan 50 mL larutan NaOH
3,25% dan direfluks kembali selama 30 menit. Larutan kemudian disaring, dicuci menggunakan etanol, lalu
dikeringkan pada suhu 105°C. Sampel didinginkan dan ditimbang hingga diperoleh berat konstan.

Perhitungan kadar serat kasar dilakukan dengan rumus:

berat setelah pengeringan

Kadar serat kasar = x 100%

berat sampel
Angka Lempeng Total (SNI 01-2332.3-2006)

Larutan pengencer steril sebanyak 9 mL atau 45 mL terlebih dahulu disiapkan di dalam tabung reaksi.
Sampel kemudian ditimbang sebanyak 10 g dan dimasukkan ke dalam 90 mL larutan pengencer untuk memperoleh
pengenceran 107", Alternatif lain yang dapat dilakukan yaitu menimbang 1 g sampel lalu memasukkannya ke dalam
9 mL larutan pengencer sehingga diperoleh pengenceran 1072 Setelah itu, sampel dihomogenkan. Sebanyak 1
mL dari pengenceran sebelumnya dipindahkan ke dalam 9 mL larutan pengencer steril untuk mendapatkan tingkat
pengenceran berikutnya. Proses pengenceran dilakukan secara bertahap hingga mencapai 1072 atau lebih apabila
jumlah mikroorganisme dalam sampel diperkirakan tinggi.
Dari dua tingkat pengenceran terakhir, masing-masing diambil sebanyak 1 mL dan dimasukkan ke dalam cawan
petri steril. Pengenceran dapat dilanjutkan hingga 10~ apabila jumlah mikroorganisme dalam sampel diperkirakan
sangat banyak. Selanjutnya, media PCA (Plate Count Agar) cair dituangkan sebanyak 12—-15 mL ke dalam cawan
petri, kemudian cawan digoyangkan perlahan agar media dan sampel tercampur secara merata. Setelah media

memadat, cawan diinkubasi selama 24-48 jam pada suhu 37°C untuk menghitung total jumlah mikroorganisme.

1
faktor pengenceran

Total Koloni/g = jumlah mikroba =
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Uji E. Coli (SNI01-2332.1-2006)

Tabung reaksi yang terdiri atas tiga seri disiapkan dengan media BGLB sebanyak 9 mL, sedangkan tabung
reaksi lain yang berisi larutan pengencer steril disiapkan dengan volume 9 mL dan 45 mL. Sampel kemudian
ditimbang sebanyak 10 g dan dimasukkan ke dalam 90 mL larutan pengencer untuk memperoleh pengenceran
107", Alternatif lainnya, 1 g sampel dapat dimasukkan ke dalam 9 mL larutan pengencer sehingga diperoleh
pengenceran 1072, Proses pengenceran dilakukan secara bertahap hingga mencapai pengenceran 1072,

Selanjutnya, sebanyak 1 mL sampel dari setiap tingkat pengenceran dipipet ke dalam tiga seri tabung reaksi,
sehingga total digunakan sembilan tabung untuk masing-masing pengenceran. Semua tabung kemudian diinkubasi
pada suhu 35-37°C selama 24-48 jam. Setelah masa inkubasi selesai, jumlah tabung yang menunjukkan hasil
positif diamati berdasarkan terbentuknya gas, kekeruhan, dan endapan, kemudian hasil tersebut dicocokkan
dengan tabel MPN.

1
pengenceran ditengah

Uji Staphylococus aureus (SNI 2332.9:2011)

Larutan pengencer steril terlebih dahulu disiapkan di dalam tabung reaksi dengan volume 9 mL dan 45 mL.

Nilai MPN =

Sampel kemudian ditimbang sebanyak 10 g dan dimasukkan ke dalam 90 mL larutan pengencer untuk memperoleh
pengenceran 107", Alternatif lain yang dapat dilakukan yaitu menimbang 1 g sampel dan mencampurkannya ke
dalam 9 mL larutan pengencer sehingga diperoleh pengenceran 1072 Sampel selanjutnya dihomogenkan,
kemudian sebanyak 1 mL dari pengenceran sebelumnya dipindahkan ke dalam 9 mL larutan pengencer untuk
mendapatkan tingkat pengenceran berikutnya.

Sebanyak 1 mL hasil pengenceran kemudian dipipet ke dalam cawan petri steril dan ditambahkan media BPA
(Baird Parker Agar). Cawan digoyangkan secara perlahan hingga media tercampur merata dan dibiarkan sampai
memadat. Setelah media mengeras, cawan diinkubasi pada suhu 37°C selama 48 jam. Koloni yang tumbuh diamati
berdasarkan ciri-ciri koloni berwarna hitam yang dikelilingi area bening atau keruh. Tahap terakhir dilakukan dengan
menghitung jumlah koloni yang terbentuk.

Uji Salmonella (SNI 01-2332.2-2006)

Pada tahap pra pengayaan, sampel ditimbang sebanyak 25 g kemudian dimasukkan ke dalam erlenmeyer
yang berisi 225 mL media LB. Sampel selanjutnya diinkubasi pada suhu 35°C selama 24 jam + 2 jam untuk
memperkaya pertumbuhan mikroorganisme yang terdapat di dalam sampel.

Tahap berikutnya adalah pengayaan. Sebanyak 0,1 mL hasil pra pengayaan dipindahkan ke dalam tabung reaksi
yang berisi media RV. Kultur kemudian diinkubasi pada suhu 42°C selama 24 jam + 2 jam untuk meningkatkan
selektivitas pertumbuhan bakteri target.
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Pada tahap isolasi dan identifikasi, satu hingga dua koloni dari media pengayaan diambil menggunakan jarum ose,
kemudian dipindahkan ke media XLDA. Media tersebut diinkubasi pada suhu 35°C selama 24 jam £ 2 jam. Setelah
inkubasi selesai, koloni positif diamati berdasarkan ciri-ciri koloni yang berwarna merah muda atau seluruh koloni
tampak hitam.
Perhitungan AKG (BPOM, 2020)

Berdasarkan pedoman yang ditetapkan oleh Badan Pengawas Obat dan Makanan, Angka Kecukupan Gizi
(AKG) merupakan standar yang digunakan dalam penyajian informasi nilai gizi pada label pangan olahan. AKG
berfungsi untuk menggambarkan besarnya kontribusi kandungan zat gizi suatu produk terhadap kebutuhan gizi
harian. Persentase AKG diperoleh dengan membandingkan jumlah zat gizi yang terkandung dalam satu takaran
saji produk dengan nilai AKG acuan, kemudian hasilnya dikalikan 100%. Secara umum, nilai AKG acuan yang
digunakan mengacu pada kebutuhan energi harian sebesar 2150 kkal.

Perhitungan persentase AKG dapat dilakukan menggunakan rumus berikut:

Kandungan zat gizi persajian
%AKG = il 1 Lal

— x 100
Nilai AKG acuan

Nilai AKG yang digunakan oleh Badan Pengawas Obat dan Makanan meliputi energi total sebesar 2150
kkal, protein 60 gram, lemak total 67 gram, karbohidrat total 325 gram, gula 50 gram, dan natrium 1500 mg.
Ketentuan ini menjadi dasar dalam penyusunan informasi nilai gizi pada label pangan agar konsumen dapat lebih
mudah memahami kontribusi zat gizi produk terhadap kebutuhan harian tubuh.

Analisis Data
Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis ragam (ANOVA) untuk mengetahui adanya perbedaan
nyata. Jika hasil menunjukkan perbedaan signifikan, maka analisis dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range

Test (DMRT) pada taraf signifikansi 5% untuk menentukan perbedaan antar kelompok.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisis Sensori
Uji hedonik dilakukan untuk menilai tingkat penerimaan konsumen terhadap sosis ikan dengan
penambahan kolang-kaling. Pengujian organoleptik melibatkan 35 panelis tidak terlatih yang mengevaluasi atribut
warna, aroma, rasa, tekstur, dan kenampakan. Data dianalisis menggunakan ANOVA, dan apabila nilai F hitung
lebih besar dari F tabel, maka dilanjutkan dengan uji Duncan pada taraf signifikansi 5% untuk mengetahui
perbedaan nyata antar sampel. Rata-rata hasil uji sensori sosis disajikan pada Tabel 2.

Tabel. 2 Rekapitulasi hasil uji sensori sosis ikan lele kolang kaling
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Perlakuan Parameter

Warna Aroma Rasa Tekstur Kenampakan
20% 414+0,73a 331+£055b 323+060b 323+059b 334+ 063b
30% 417+0,72a 397+060a 4,26+063a 4,11+062a 4,03+ 061a
40% 323+043b 363+ 057c 3,14+056c 3,03+055¢c 3,06+ 0,56¢

Ket : Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama pada garis yang sama dan pada lajur yang sama berbeda nyata
menurut uji DNMRT pada taraf 5%

Warna

Dalam penelitian pembuat an sosis ikan lele yang diperkaya dengan puree kolang kaling, parameter warna
dinilai menggunakan uji sensori oleh panelis. Pada parameter warna didapatkan nilai rata-rata uji sensori produk
sosis ikan lele dengan pemanfaatan puree kolang kaling yaitu pada perlakuan 20% sebesar 4,14 pada tingkat agak
suka, perlakuan 30% sebesar 4,17 pada tingkat agak suka dan perlakuan 40% sebesar 3,23 pada tingkat netral.
Analisis statistik menunjukkan bahwa pada taraf signifikansi 5%, perlakuan 20% dan 30% tidak berbeda nyata,
sedangkan perlakuan 40% berbeda nyata dibandingkan perlakuan lainnya.

Warna merupakan atribut sensoris utama yang memengaruhi tingkat penerimaan konsumen terhadap
produk sosis ikan. Pada sosis ikan lele, warna cenderung abu-abu pucat, sehingga sering perlu bahan penunjang
warna agar lebih menarik. Menurut Muntikah & Wahyuningsih (2016), penambahan pigmen alami akan
berpengaruh terhadap warna dari sosis. Pigmen-pigmen ini akan berinterkasi dengan protein ikan dan akan
memberikan warna khas pada matriks sosis.

Warna sosis ikan lele yang dihasilkan dalam penelitin ini cenderung berwarna kemerahan. Walaupun
kolang kaling tidak memiliki warna yang mencolok, namun akan berpengaruh terhadap intensitas dan kecerahan
warna melalui interaksi pigmen dengan matriks protein ikan. Dengan penambakan kolang kaling maka sosis yang
dihasilkan menjadi lebih pucat. Penambahan puree kolang kaling pada level 20% dan 30% tidak berpengaruh
signifikan terhadap warna sosis artinya, pada konsentrasi tersebut, warna merah tetap dipertahankan. Namun,
pada konsentrasi 40%, sosis mulai menunjukkan perubahan warna menjadi lebih pucat. Hal ini kemungkinan besar
disebabkan karena kolang kaling memiliki warna putih transparan, sehingga menurunkan intensitas warna merah
pada sosis. Semakin tinggi konsentrasi puree kolang kaling, semakin menurun intensitas warna sosis. Diantara
semua perlakuan, perlakuan 30% puree kolang kaling menunjukkan hasil terbaik yakni skor rata-rata 4,17 dengan
kategori agak suka. Perlakuan ini dapat dianggap sebagai titikk optimal karena dapat memberikan manfaat
fungsional dari kolang kaling sambil mempertahankan warna dan daya tarik sensoris produk.

Warna adalah atribut awal dan penting dalam penerimaan konsumen sehingga perubahan warna (akibat

penambahan bahan dengan warna terang/pucat seperti kolang kaling) bisa mempengaruhi penilaian, bahkan jika
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rasa/tekstur tetap baik. Warna makanan memiliki pengaruh signifikan terhadap emosi dan persepsi konsumen.
Warna yang sesuai atau menyenangkan mata bisa meningkatkan penerimaan secara keseluruhan, tidak hanya
dari segi visual, tetapi juga mempengaruhi harapan rasa, kesegaran, dan kebaikan makanan (Silva et al., 2025).
Aroma

Pada parameter aroma didapatkan nilai rata-rata uji sensori produk sosis ikan lele dengan pemanfaatan puree
kolang kaling yaitu pada perlakuan 20% sebesar 3,31 pada tingkat netral, perlakuan 30% sebesar 3,97 pada tingkat
agak suka dan perlakuan 40% sebesar 3,63 pada tingkat agak suka. Berdasarkan tabel 5 didapatkan hasil produk
sosis ikan lele dengan pemanfaatan kolang kaling yaitu berbeda nyata antar perlakuan pada taraf 5%.
Penambahan puree kolang kaling pada formulasi sosis ikan lele menunjukkan perubahan yang signifikan terhadap
parameter aroma hasil uji sensori panelis. Pada tingkat penambahan puree 20% kolang kaling, aroma produk
cenderung netral karena kolang kaling sendiri memiliki karakter aroma yang tidak kuat atau menyegarkan, sehingga
dapat menutupi aroma amis dari ikan lele. Fenomena ini sesuai dengan penelitian Natalia et al. (2022) dalam
pembuatan selai wortel dengan campuran kolang kaling, dimana perlakuan dengan 20% kolang kaling memberikan

nilai aroma yang netral dan diterima panelis.

Namun, ketika konsentrasi kolang kaling meningkat (misalnya 40%), aroma khas kolang kaling cenderung
lebih dominan, sehingga menurunkan kesukaan aroma panelis terhadap karakter khas sosis itu sendiri. Ini juga
selaras dengan penelitian Fitriana et al. (2020) yang menyatakan bahwa konsentrasi kolang kaling yang lebih tinggi
memengaruhi hasil uji hedonik atribut sensorik produk lain secara signifikan karena aroma khas kolang kaling akan

relative lebih dominan dan menyebabkan tingkat kesukaan panelis terhadap produk mengalami penurunan.

Rasa

Pada atribut rasa, hasil uji sensori menunjukkan adanya perbedaan tingkat penerimaan panelis terhadap
sosis ikan lele yang ditambahkan puree kolang-kaling pada berbagai konsentrasi. Perlakuan dengan penambahan
20% menghasilkan nilai rata-rata 3,23 yang termasuk kategori netral. Sementara itu, konsentrasi 30% memberikan
skor tertinggi, yaitu 4,26, yang berada pada kategori agak suka. Sebaliknya, peningkatan penambahan hingga 40%
justru menurunkan tingkat kesukaan menjadi 3,13 dengan kategori netral. Berdasarkan hasil analisis ragam yang
ditampilkan pada Tabel 2, variasi penambahan puree kolang-kaling memberikan pengaruh yang berbeda nyata
terhadap parameter rasa pada taraf signifikansi 5%.

Perbedaan tingkat kesukaan ini menunjukkan bahwa penambahan puree kolang kaling memengaruhi
karakter rasa sosis ikan lele. Kolang kaling diketahui memiliki rasa yang relatif netral, sehingga pada konsentrasi

tertentu mampu menyamarkan rasa khas ikan lele, khususnya rasa amis, dan menghasilkan cita rasa sosis yang
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lebih seimbang. Pada perlakuan 30%, proporsi kolang kaling diduga berada pada tingkat yang optimal, yaitu
mampu mengurangi rasa amis ikan tanpa menghilangkan cita rasa khas sosis, sehingga menghasilkan produk
yang lebih disukai oleh panelis.

Sebaliknya, pada penambahan puree kolang kaling yang lebih tinggi (40%), rasa ikan lele semakin
tersamarkan sehingga karakter rasa sosis menjadi kurang kuat dan kurang khas. Kondisi ini menyebabkan
menurunnya tingkat kesukaan panelis, yang menunjukkan bahwa penggunaan kolang kaling dalam jumlah berlebih
dapat mengganggu keseimbangan cita rasa sosis. Hal ini sejalan dengan penelitian Fitriana et al. (2020) yang
melaporkan bahwa variasi konsentrasi kolang kaling memberikan perbedaan skor rasa menurut panelis, yang
menandakan bahwa kolang kaling dapat memengaruhi persepsi sensoris produk pangan ketika ditambahkan.

Hasil penelitian ini juga diperkuat oleh Lago et al. (2017) yang menyatakan bahwa rasa merupakan salah
satu parameter utama dalam penerimaan sensori sosis ikan dan sangat dipengaruhi oleh formulasi bahan
penyusunnya. Perubahan komposisi bahan tambahan dapat memodifikasi persepsi rasa produk akhir, sehingga
diperlukan formulasi yang seimbang untuk memperoleh cita rasa yang optimal. Dengan demikian, penambahan
puree kolang kaling pada sosis ikan lele perlu dibatasi pada konsentrasi tertentu agar karakteristik rasa sosis tetap
terjaga dan dapat diterima oleh panelis.

Tekstur

Pada atribut tekstur, hasil uji sensori menunjukkan adanya variasi tingkat kesukaan panelis terhadap sosis
ikan lele yang diberi tambahan puree kolang-kaling pada setiap perlakuan. Penambahan sebesar 20%
menghasilkan nilai rata-rata 3,23 yang tergolong kategori netral. Perlakuan dengan konsentrasi 30% memberikan
nilai tertinggi, yaitu 4,11, yang termasuk dalam kategori agak suka. Sementara itu, pada penambahan 40% terjadi
penurunan nilai rata-rata menjadi 3,03 dengan kategori netral. Analisis ragam yang ditampilkan pada Tabel 2
menunjukkan bahwa variasi konsentrasi puree kolang-kaling berpengaruh nyata terhadap parameter tekstur pada
tingkat signifikansi 5%

Perbedaan tingkat kesukaan tekstur ini menunjukkan bahwa penambahan puree kolang kaling
berpengaruh terhadap karakteristik tekstur sosis ikan lele. Pada perlakuan 30%, sosis yang dihasilkan memiliki
tekstur yang lebih empuk dan kenyal sehingga lebih disukai oleh panelis. Hal ini diduga berkaitan dengan
keberadaan galaktomanan dalam kolang-kaling yang berfungsi sebagai hidrokolloid, yaitu senyawa yang mampu
mengikat air dan membentuk struktur gel, sehingga berkontribusi dalam meningkatkan kekenyalan dan kelembutan
tekstur produk pangan. Purnavita et al. (2022) menyatakan bahwa galaktomanan pada kolang kaling mampu
meningkatkan sifat elastis dan kenyal pada produk pangan karena kemampuannya dalam mempertahankan air

dan memperkuat struktur matriks produk.
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Namun, pada penambahan puree kolang kaling yang lebih tinggi (40%), tekstur sosis cenderung menjadi
terlalu lunak sehingga menurunkan tingkat kesukaan panelis. Hal ini diduga disebabkan oleh tingginya kandungan
air pada kolang kaling yang dapat meningkatkan kadar air adonan sosis secara berlebihan. Sarmi et al. (2016);
Tarigan & Kaban, (2010) melaporkan bahwa kolang kaling memiliki kadar air sekitar 93,6% yang akan
mempengaruhi sifat hidrokoloidnya. Kandungan galaktomanan pada kolang-kaling berperan dalam kemampuan
mengikat air, sehingga jika ditambahkan dalam jumlah besar dapat melemahkan struktur protein daging ikan yang
berperan dalam pembentukan tekstur sosis

Fenomena ini sesuai dengan hasil penelitian Lago et al. (2017) yang menyatakan bahwa tekstur
merupakan salah satu parameter penting dalam penerimaan sensori sosis ikan dan sangat dipengaruhi oleh
keseimbangan antara protein, air, dan bahan tambahan. Ketidakseimbangan komposisi tersebut dapat
menyebabkan struktur sosis menjadi kurang kompak dan kurang kenyal. Selain itu, Leksono et al. (2025) juga
melaporkan bahwa peningkatan kadar air akibat penambahan bahan tertentu dapat menurunkan kekuatan gel dan
kekenyalan sosis ikan, sehingga berpengaruh terhadap penerimaan panelis.

Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa penambahan puree kolang kaling pada konsentrasi tertentu,
yaitu 30%, mampu memberikan tekstur sosis ikan lele yang lebih empuk dan kenyal, sedangkan penambahan yang
berlebihan justru menurunkan kualitas tekstur. Oleh karena itu, diperlukan formulasi yang tepat agar manfaat
galaktomanan dari kolang kaling dapat dioptimalkan tanpa menyebabkan tekstur sosis menjadi terlalu lunak.
Kenampakan

Pada parameter kenampakan, analisis sensori menunjukkan bahwa variasi konsentrasi puree kolang-
kaling berpengaruh signifikan terhadap sosis ikan lele (p < 0,05). Nilai rata-rata kesukaan panelis meningkat dari
3,34 (netral) pada 20% menjadi 4,03 (agak suka) pada 30%, kemudian menurun menjadi 3,06 (netral) pada 40%.
Temuan ini menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi kolang-kaling berperan dalam memengaruhi penilaian
panelis terhadap tampilan visual sosis ikan lele.

Kenampakan merupakan atribut sensori yang mencakup bentuk, keseragaman permukaan, kerapatan,
dan tampilan fisik produk secara keseluruhan. Penambahan puree kolang kaling pada konsentrasi tertentu mampu
memperbaiki homogenitas adonan sosis sehingga menghasilkan bentuk yang lebih seragam dan tampak lebih
kompak. Hal ini terlihat pada perlakuan 30% kolang kaling, yang memperoleh nilai kenampakan tertinggi dan paling
disukai panelis. Kondisi ini diduga karena kolang kaling memiliki sifat hidrofil dan mengandung polisakarida yang
dapat membantu membentuk struktur gel, sehingga adonan sosis menjadi lebih stabil dan permukaannya tampak
lebih halus serta seragam. Sebaliknya, pada konsentrasi lebih tinggi (40%), kelebihan air yang mampu diserap oleh

kolang kaling dapat menyebabkan kelembutan visual yang berlebihan yang menyebabkan permukaan sosis
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menjadi kurang padat, sehingga kurang menarik bagi panelis dan menurunkan skor kenampakan. Menurut
Majzoobi et al. (2017), penambahan polisakarida atau hidrokoloid sebagai bahan tambahan dapat mempengaruhi
penampilan sosis secara visual seperti melalui perubahan tekstur permukaan, warna, dan homogenitas bentuk
adonan sebelum serta sesudah pemasakan.

Dengan demikian, hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penggunaan kolang kaling sebagai bahan
tambahan perlu dilakukan dalam batasan konsentrasi tertentu agar kenampakan visual sosis ikan lele tetap optimal
dan menarik bagi konsumen, sesuai dengan konsep teknologi pengolahan daging yang melibatkan hidrokoloid
seperti polisakarida untuk memperbaiki kualitas produk.

Analisis Kimia

Analisis kimia produk sosis ikan lele dengan pemanfaatan kolang kaling terdiri atas uji proksimat dan uji

kadar serat. Hasil analisis kimia dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil analisis kimia sosis ikan lele dengan penambahan kolang kaling.

Pengujian Proksimat Satuan Hasil Pengujian
Kadar air % 4444 + 0,40
Kadar abu % 0,81 0,11
Kadar protein % 11,94 £ 0,49
Kadar lemak % 1,27 £ 0,27
Kadar karbohidrat % 4154 £ 0,34
Kadar serat kasar % 1,24 £ 0,19

Analisis Kadar Air

Dalam analisis kadar air produk sosis ikan lele yang menggunakan kolang kaling, hasil menunjukkan
bahwa kadar air mencapai 44,44%. Kadar tersebut mengindikasikan bahwa sosis ikan lele tergolong sebagai
makanan semi basah. Keberadaan kolang kaling, yang merupakan bahan tambahan, memberikan kontribusi pada
kadar air tersebut (Natalia et al., 2022). Menurut SNI nomor (7755:2013), batas maksimum kadar air pada sosis
ikan lele ditetapkan sebesar 68,0%. Dengan kadar air yang diperoleh berada di bawah standar maksimal yang
ditetapkan tersebut, dapat disimpulkan bahwa sosis ikan lele dengan pemanfaatan kolang kaling memenuhi syarat
mutu yang ditentukan (BSN, 2013).

Kadar air merupakan parameter penting dalam penentuan mutu bahan pangan karena berpengaruh
terhadap aktivitas mikroorganisme. Semakin tinggi kadar air, semakin besar potensi kerusakan produk (Karanth et
al., 2023; Ferdian et al., 2019). Sosis ikan lele termasuk dalam kategori pangan semi basah yang memiliki umur
simpan terbatas pada suhu ruang, tetapi dapat ditingkatkan melalui penyimpanan pada suhu beku. Menurut
(Labuza, 1971), bahan pangan dengan kadar air di atas 50% digolongkan sebagai pangan basah, kadar air 15—

50% termasuk semi basah, sedangkan di bawah 15% dikategorikan sebagai pangan kering.
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Kandungan air dalam produk pangan ditentukan oleh bahan baku dan metode pengolahan yang
digunakan. Proses pengukusan dengan uap panas cenderung menyebabkan peningkatan kadar air. (Sujarwanta
et al, 2016). Selain itu, penambahan puree kolang-kaling juga berkontribusi terhadap peningkatan kadar air,
mengingat bahan tersebut memiliki kandungan air yang sangat tinggi. Menurut Tarigan & Kaban (2010), kadar air
kolang-kaling segar mencapai 93,6%.

Analisis Kadar Abu

Hasil pengujian menunjukkan bahwa kadar abu sosis ikan lele dengan penambahan kolang-kaling sebesar
0,81%. Nilai ini masih memenuhi ketentuan SNI No. 7755:2013 yang menetapkan batas maksimum kadar abu
sebesar 2,0% (BSN, 2013). Kadar abu merupakan indikator kandungan mineral dalam bahan pangan yang
berkontribusi terhadap berbagai fungsi fisiologis dalam tubuh (Liu, 2019; Pangestuti & Darmawan, 2021; Rahim et
al., 2022).

Abu merupakan residu anorganik yang tersisa setelah proses pembakaran komponen organik. Oleh karena
itu, kadar abu digunakan sebagai indikator kandungan mineral dalam bahan pangan, dengan nilai yang lebih tinggi
mencerminkan kandungan mineral yang lebih besar (Pangestuti & Darmawan, 2021).

Analisis Kadar Protein

Hasil analisis protein dengan metode Kjeldahl menunjukkan bahwa kadar protein sosis ikan lele dengan
penambahan puree kolang-kaling sebesar 11,94%. Nilai ini melebihi standar SNI No. 7755:2013 yang menetapkan
kadar protein minimum 9% pada sosis ikan (BSN, 2013). Tingginya kadar protein tersebut terutama berasal dari
bahan utama, yaitu ikan lele dan putih telur. lkan lele dikenal memiliki kandungan protein tinggi (18-46,6%) dan
kaya akan asam amino esensial, seperti leusin dan lisin, yang berperan dalam proses pertumbuhan, keseimbangan
nitrogen, serta pembentukan dan perbaikan jaringan tubuh (Ubadillah & Hersoelistyorini, 2010).

Secara umum, protein merupakan makromolekul yang tersusun atas rantai asam amino yang mengandung
nitrogen, karbon, dan oksigen, serta pada beberapa jenis juga mengandung unsur sulfur. Protein berfungsi sebagai
komponen utama penyusun sel dan berperan dalam berbagai proses fisiologis dalam tubuh (Brosnan & Brosnan,
2006; Si et al., 2015).

Analisis Kadar Lemak

Pada pengujian kadar lemak dilakukan dengan metoda soklet. Dari hasil penguijian kadar lemak sosis ikan
lele dengan penambahan puree kolang kaling didapatkan sebesar 1,27%. Menurut SNI No 7755:2013, kadar lemak
produk sosis ikan lele maksimal 7% (BSN, 2013). Kadar lemak sosis ikan lele dengan penambahan puree kolang

kaling cukup rendah dan di bawah batas maksimum, hal ini disebabkan lemak berasal dari hanya ikan lele 0,2 %
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(Purnavita et al., 2022). Kadar lemak tepung kolang-kaling 1,55 % (Fitriana et al., 2020) dan 0,103 % (Tarigan &
Kaban, 2010).

Analisis Kadar Karbohidrat

Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar karbohidrat pada sosis ikan lele dengan penambahan puree
kolang-kaling mencapai 41,54%, yang mengindikasikan kandungan karbohidrat relatif tinggi. Tingginya nilai
tersebut dipengaruhi oleh penggunaan bahan baku yang kaya karbohidrat, terutama tepung tapioka yang memiliki
kadar karbohidrat sekitar 88,69% (Muyasar et al, 2025). Selain itu, kolang-kaling juga turut menyumbang
kandungan karbohidrat dalam produk, dengan kadar sekitar 6,049% Tarigan & Kaban (2010).

Karbohidrat pada kolang-kaling sebagian besar berbentuk galaktomanan, yaitu polisakarida yang tersusun
atas unit manosa dan galaktosa (Tarigan et al, 2018). Senyawa ini berfungsi sebagai serat pangan yang
bermanfaat bagi kesehatan. Menurut Purnavita et al. (2022), galaktomanan merupakan komponen utama
polisakarida larut air pada kolang-kaling dengan kadar sekitar 4,58%. Sifatnya yang mampu membentuk gel dalam
air menjadikan galaktomanan berperan dalam meningkatkan viskositas serta stabilitas emulsi pada produk pangan
(Anggraini et al., 2023; lhsan et al., 2022).

Karbohidrat merupakan komponen zat gizi utama yang berfungsi sebagai sumber energi bagi tubuh
(Hussain et al., 2024). Selain itu, karbohidrat berperan dalam menentukan karakteristik sensori pangan, meliputi
rasa, warna, dan tekstur. Setiap gram karbohidrat menghasilkan energi sebesar +4 kkal (Fitriana et al., 2020) serta
berkontribusi sebagai sumber serat pangan yang penting dalam menjaga kesehatan sistem pencernaan (EFSA
Panel on Dietetic Products, 2010; Makki et al., 2018; Prosky, 2000).

Analisis Kadar Serat Kasar

Menurut Tarigan & Kaban (2010) kadar serat kasar pada ekstrak kolang kaling 10,52% (BK). Berdasarkan
hasil pengujian, hasil serat kasar dari sosis ikan lele dengan penambahan puree kolang kaling yaitu 1,24%.
Kandungan serat sosis ikan lele dengan penambahan puree kolang kaling yang diperoleh terjadi peningkatan dari
sosis lainnya. Menurut Larasati et al. (2017) kadar serat sosis tempe 0,06% sedangkan kadar serat sosis tempe
dengan penambahan karagenan 2% hanya 0,12%.

Serat kasar merupakan bagian dari karbohidrat yang didefinisikan sebagai residu yang tersisa setelah
bahan pangan dihidrolisis menggunakan larutan asam sulfat dan natrium hidroksida standar (De Maesschalck et
al., 2015; Morrill, 1986; Suparjo, 2010). Keberadaan serat dalam pangan memberikan manfaat kesehatan, seperti
mencegah konstipasi, memperlancar buang air besar, serta menurunkan risiko penyakit jantung dan kadar

kolesterol darah (Nagy et al., 2021). Konsumsi serat juga berperan dalam menurunkan risiko berbagai penyakit
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degeneratif, termasuk penyakit jantung koroner, stroke, hipertensi, diabetes, dan obesitas (Nagy et al., 2021; Sari
et al., 2014). Oleh karena itu, kecukupan asupan serat perlu diperhatikan. Namun, konsumsi serat masyarakat
Indonesia masih di bawah rekomendasi WHO (25 g/hari), dengan rata-rata hanya sekitar 10,5 g/hari (Sari et al.,
2014).

Nilai serat kasar umumnya lebih rendah dibandingkan serat pangan total karena metode analisis
menggunakan asam dan basa kuat dapat menguraikan komponen pangan lebih intensif dibandingkan enzim
pencernaan (Maphosa & Jideani, 2016; Nguyen et al., 2011; Yusmita & Wijayanti, 2018). Secara fisiologis, serat
membantu mempercepat pergerakan sisa makanan di saluran pencernaan sehingga mendukung proses ekskresi
dan kesehatan pencernaan secara keseluruhan (Nagy et al., 2021; Sari et al., 2014).

Analisis Mikrobiologi

Pengujian mikrobiologi dari sosis ikan lele dengan penambahan puree kolang kaling dilakukan untuk
mengetahui adanya mikroorganisme yang mungkin terdapat pada sosis setelah proses pengolahan sehingga dapat
diketahui kelayakan produk untuk dikonsumsi. Pengujian mikrobiologi yang dilakukan pada sosis ikan lele dengan
penambahan puree kolang kaling yaitu uji angka lempeng total pada media Potato Dextrose Agar/PDA, uji
Salmonella sp dengan menumbuhkannya pada media Xylose Lysine Deoxycholate Agar/XLDA, uji Escherichia coli
dengan menumbuhkannya pada media Brilliant Green Lactose Broth dan uji Uji Staphylococus aureus dengan
menggunakan media Baird Parker Agar serta diinkubasi selama 24 jam. Hasil pengujian mikrobiologi sosis ikan
lele dengan penambahan puree kolang kaling dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Hasil pengujian mikrobiologi pada sosis ikan lele dengan puree penambahan kolang kaling

Uji mikrobioogi Satuan Jumlah Standar
Angka Lempeng Total (AL Koloni/g 1,8 x 104+ 0,02 Maks 5,0 x 104
Eschericia coli APM/g 0,09 <3

Samonella sp Per25¢ Negatif Negatif
Stapilococcus aureus Per 25 g Negatif Maks 1,0 x 102

Pada penguijian total kapang khamir dengan menggunakan media APDA didapatkan hasil total kapang
khamir sebesar 1,8 x 104 Koloni/g. Berdasarkan SNI No. 7755:2013 mengenai batas maksimum total kapang
khamir adalah sebesar 5 x 104 koloni/g, perbandingan dengan maksimum yang ditetapkan mengenai total kapang
khamir yang dihasilkan sesuai atau tidak melebihi jumlah maksimum yang ditetapkan (BSN, 2013). Hal ini dapat
menunjukkan bahwa sosis ikan lele dengan penambahan puree kolang kaling layak dikonsumsi.

Penguijian Escherichia coli didapatkan nilai MPN 9 atau 0,09 APM/g yang sesuai dengan standar SNI No.

7755:2013 mengenai batas maksimum total Escherichia coli sebesar < 3. Untuk pengujian Samonella sp dan
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Stapilococcus aureus didapatkan hasil negative sesuai dengan yang telah ditetapkan SNI No. 7755:2013 (BSN,
2013).
Angka Kecukupan Gizi (AKG)

Angka Kecukupan Gizi (AKG) merupakan acuan tingkat konsumsi zat gizi esensial yang disusun
berdasarkan kajian ilmiah di bidang gizi serta kesepakatan para ahli, yang dianggap mampu memenuhi kebutuhan
hampir seluruh individu sehat dalam suatu populasi tertentu. Konsep ini menunjukkan bahwa AKG digunakan
sebagai nilai rujukan pada tingkat populasi, khususnya untuk keperluan perencanaan dan evaluasi pola konsumsi
pangan pada kelompok masyarakat sehat. Sementara itu, kebutuhan gizi merujuk pada jumlah minimal zat gizi
yang harus dipenuhi oleh individu guna mempertahankan kondisi gizi yang optimal (Setiawati & Subroto, 2021)

Berdasarkan hasil perhitungan Angka Kecukupan Gizi (AKG), produk sosis ikan lele dengan tambahan
puree kolang-kaling menunjukkan bahwa dalam satu kemasan seberat 35 gram, sosis tersebut mampu
memberikan asupan energi sebesar 76 kkal terhadap kebutuhan energi harian 2.150 kkal. Kandungan proteinnya
mencapai 4,179 gram dengan hasil pembulatan 4 gram setara dengan 6,67 % (7%) dari kebutuhan protein harian
berdasarkan diet 2.150 kkal. Dengan demikian, konsumsi satu kemasan sosis ikan lele dengan tambahan puree
kolang-kaling dapat memenuhi sekitar 7% dari total kebutuhan protein harian.

Selain itu, kandungan lemak pada satu kemasan sosis ikan lele dengan puree kolang-kaling sebesar 0,44
gram (0 gram) sehingga dalam perhitungan AKG tidak ada memberikan sumbangan terhadap kebutuhan lemak
harian berdasarkan diet 2.150 kkal. Adapun kandungan karbohidratnya sebesar 14,539 gram (15 gram), yang
memberikan kontribusi sebesar 4,615% (5%) terhadap kebutuhan karbohidrat harian. Dengan demikian,
mengonsumsi satu porsi sosis ikan lele dengan penambahan puree kolang-kaling dapat memberikan tambahan
energi, protein, lemak, dan karbohidrat dalam jumlah proporsional terhadap kebutuhan gizi harian. Perhitungan
Angka Kecukupan Gizi (AKG) pada produk sosis ikan lele dengan penambahan puree kolang kaling dapat dilihat
pada Tabel 5.

Tabel 5. Informasi Angka Kecukupan Gizi (AKG) produk sosis ikan lele dengan penambahan puree kolang kaling

per saji (35 g) jumlah sajian per kemasan 1 (satu)

Parameter Jumlah AKG (%)
Energi total 86 kkal

Protein 49 7%
Lemak 0g 0%
Karbohidrat 159 9 %

*Persen AKG berdasarkan kebutuhan energi 2150 kkal, kebutuhan masing-masing orang mungkin lebih tinggi atau
lebih rendah.
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KESIMPULAN

Penambahan puree kolang-kaling dalam formulasi sosis ikan lele terbukti memberikan pengaruh signifikan
terhadap karakteristik sensori, termasuk warna, aroma, rasa, tekstur, dan kenampakan. Konsentrasi terbaik
diperoleh pada tingkat penambahan 30%, yang menghasilkan tingkat penerimaan panelis paling tinggi
dibandingkan perlakuan lainnya. Pada konsentrasi ini, kolang-kaling mampu meningkatkan kualitas tekstur menjadi
lebih lembut dan elastis, serta memperbaiki penerimaan keseluruhan tanpa menghilangkan ciri khas sosis ikan.
Sosis dengan penambahan puree kolang-kaling 30% memiliki skor hedonik warna 4,17; aroma 3,97; rasa 4,26; tekstur
4,11; dan kenampakan 4,03, kadar air 44,44%, kadar abu 0,81%, kadar protein 11,94%, kadar karbohidrat 41,54%, kadar
serat 1,24%, dan AKG per saji (35 g) pada diet 2150 kkal dengan protein 7%, lemak 0% dan karbohidrat 5% serta uji
mikrobiologi didapatkan bahwa produk sosis layak untuk dikonsumsi. Dengan demikian, kolang-kaling memiliki potensi
sebagai bahan pangan fungsional yang dapat dimanfaatkan sebagai binder dan filler alami dalam pembuatan sosis

ikan lele, sekaligus meningkatkan mutu sensori, kandungan gizi, dan kadar serat produk.
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