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ABSTRAK

ANANDA MUTIA “ANALISIS MUTU FISIK DAN PROKSIMAT SOSIS
DENGAN VARIASI PENAMBAHAN IKAN LELE (CLARIAS
GARIEPINUS) DAN EKSTRAK BUAH NAGA (HYLOCEREUS
POLYRHIZUS)” (DIBAWAH BIMBINGAN RIRIS OPPUSUNGGU)

Sosis merupakan salah satu produk olahan daging yang banyak
digemari karena praktis dan memiliki cita rasa yang khas. Umumnya sosis
dibuat dari daging sapi atau ayam. Diversifikasi bahan baku dengan
menggunakan ikan lele yang kaya protein serta buah naga yang
mengandung zat besi dan antioksidan merupakan inovasi pemanfaatan
pangan lokal yang berpotensi meningkatkan nilai gizi dan daya tarik produk.
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis mutu fisik dan proksimat sosis
dengan variasi penambahan ikan lele dan ekstrak buah naga. Penelitian ini
bersifat eksperimental dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 3 (tiga) perlakuan dan 2 (dua) kali pengulangan, yaitu:
perlakuan A (100 g ikan lele + 75 g ekstrak buah naga), B (90 g ikan lele +
65 g ekstrak buah naga), dan C (80 g ikan lele + 55 g ekstrak buah naga).
Uji organoleptik dilakukan terhadap warna, tekstur, rasa, dan aroma
menggunakan skala hedonik. Uji proksimat dilakukan terhadap kadar air,
abu, energi, protein, dan zat besi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perlakuan C merupakan perlakuan yang paling disukai berdasarkan uiji
organoleptik. Hasil uji proksimat pada perlakuan terbaik menunjukkan kadar
air 66,25%, kadar abu 1,90%, energi 141,35 kkal, protein 9,35%, dan zat
besi 1,27 mg. Kesimpulan dari penelitian ini adalah sosis dengan
penambahan ikan lele dan ekstrak buah naga memiliki mutu fisik dan
kandungan gizi yang baik, sehingga layak dikembangkan sebagai produk
pangan alternatif yang bergizi, terjangkau, dan berpotensi sebagai pangan
fungsional.

Kata kunci: ekstrak buah naga, ikan, sosis



ABSTRACT

ANANDA MUTIA, “ANALYSIS OF PHYSICAL AND PROXIMATE QUALITY OF
SAUSAGES WITH VARIATIONS IN THE ADDITION OF CATFISH (CLARIAS
GARIEPINUS) AND DRAGON FRUIT EXTRACT (HYLOCEREUS
POLYRHIZUS)"” (CONSULTANT : RIRIS OPPUSUNGGU)

Sausage is a popular processed meat product due to its convenience and
distinctive flavor. Generally, sausages are made from beef or chicken. The
diversification of raw materials by using catfish, which is rich in protein, and
dragon fruit, which contains iron and antioxidants, is an innovation in utilizing
local food that has the potential to increase the product's nutritional value and
appeal. This research aims to analyze the physical and proximate quality of
sausages with variations in the addition of catfish and dragon fruit extract.

This research is experimental using a Completely Randomized Design (CRD)
with 3 (three) treatments and 2 (two) replications, namely: treatment A (100g
caffish + 75g dragon fruit extract), B (90g catfish + 65g dragon fruit extract), and
C (80g catfish + 55g dragon fruit extract). The organoleptic test was conducted
for color, texture, taste, and aroma using a hedonic scale. The proximate test was
performed for the content of moisture, ash, energy, protein, and iron.

The research results show that Treatment C was the most preferred treatment
based on the organoleptic test. The proximate test results for the best treatment
showed a moisture content of 66,25%, ash content of 1,90%, energy of 141,35
kcal, protein of 9,35%, and iron of 1,27 mg.

The conclusion of this study is that sausages with the addition of catfish and
dragon fruit extract have good physical quality and nutritional content, making
them suitable for development as a nutrtious, affordable, and potentially
functional food alternative.

Keywords: Dragon fruit extract, Catfish, Sausage
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