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ABSTRAK 

 
Abdulrahman Uber. 2018. Karakteristik Hedonik dan Mutu Kimia Sosis Ikan 

Tongkol (Euthynnus affinis) yang Disubtitusi Rumput Laut Kappaphycus alvarezii 

dan Tepung Tapioka. Dibawah Bimbingan  Asri Silvana Naiu, S.Pi, M.Si sebagai 

Pembimbing I dan Lukman Mile, S.Pi, M.Si sebagai Pembimbing II. 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik organoleptik hedonik dan mutu 

kimia sosis ikan tongkol (Euthynnus affinis) dengan substitusi rumput laut (K. alvarezii) 

dan tepung tapioka serta menentukan formula dan karakteristik mutu hedonik dan kimia 

produk terpilih. Perlakuan pada penelitian ini yaitu formulasi perbandingan ikan tongkol 

dan tepung tapioka P1 (90 gr : 25 gr), P2 (80 gr : 35 gr), P3 (70 gr : 45 gr), dan P4 (60 gr : 

55 gr), yang disubstitusi bubur rumput laut K. alvarezii sebanyak 10 gr. Parameter yang 

di uji adalah karakteristik organoleptik melalui uji hedonik yaitu tekstur, kenampakan, 

warna, rasa dan aroma yang dianalisis menggunakan Kruskall Walis. Karaktristik kimia 

dirancang menggunakan Rancangan Acak Lengkap. Jika hasil analisis diperoleh hasil 

yang berpengaruh nyata dilakukan uji lanjut dengan menggunakan uji Duncan. Penentuan 

produk terpilih dilakukan dengan uji Bayes yang dilanjutkan dengan uji mutu hedonik 

produk sosis ikan tongkol.Hasil uji Kurskal Walis menunjukkan bahwa perlakuan sosis 

ikan tongkol subtitusi tepung tapioka dan rumput laut memberikan pengaruh nyata 

(p<0,05) terhadap tekstur, kenampakan, warna dan aroma. Hasil uji mutu kimia 

menunjukkan bahwa perlakuan sosis ikan tongkol subtitusi tepung tapioka dan rumput 

laut memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar protein, karbohidrat, kadar air, 

kadar lemak dan kadar abu. Karakteristik mutu hedonik sosis ikan tongkol terpilih yaitu 

formula P3 dengan komposisi ikan tongkol 70 gr dan tepung tapioka 45 gr memiliki nilai 

kenampakan 7,48 berada pada kriteria kurang cemerlang, aroma 7,64 berada pada kriteria 

kurang kuat spesifik jenis, rasa 7,32 berada pada kriteria kurang kuat spesfik produk serta 

tekstur 7,16 dengan kriteria cukup padat dan kompak, protein 8,85%, karbohidrat 

28,99%, kadar air 55,71%, lemak 3,95%, abu 2,51%, serat kasar 0,49% dan kekuatan gel 

4970,69 g/force. 

 

Kata Kunci: sosis, ikan tongkol, tepung tapioka, K. alvarezii, Organoleptik, kimia, 

kenyal. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 


