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ABSTRAK

Latar Belakang: Protein merupakan salah satu kandungan gizi yang dibutuhkan oleh anak
sekolah dasar dimana untuk memenuhinya dapat diberikan dalam bentuk pangan jajanan anak
sekolah (PJAS) berupa sosis ikan yang dapat dibuat dari ikan kembung dan tepung daun kelor
(BungKlor). Tujuan: Tujuan penelitian untuk menganalisis pengaruh penambahan tepung daun
kelor terhadap kandungan gizi makro (kadar air, kadar abu, protein, lemak, dan karbohidrat) dan
sifat organoleptik sosis ikan kembung. Metode: Jenis penelitian eksperimental dengan rancangan
acak lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan menggunakan perbandingan ikan kembung : tepung daun
kelor yaitu F1 (150 g : 5 g), F2 (150 g : 7,5 g), dan F3 (150 g : 10 g). Pengolahan data kandungan
gizi menggunakan uji One Way ANOVA dan uji lanjut Duncan. Pengolahan data uji organoleptik
menggunakan uji  Kruskal Wallis dan uji lanjut Man Whitney. Hasil: Hasil penelitian
menunjukkan bahwa terdapat pengaruh penambahan tepung daun kelor terhadap kandungan gizi,
uji mutu hedonik warna, tekstur, dan mouthfeel sosis ikan kembung (p<0,05), namun tidak
terdapat pengaruh terhadap uji hedonik pada semua parameter dan uji mutu hedonik aroma, rasa,
dan aftertaste (p>0,05). Simpulan: Formulasi terpilih yaitu F1 dengan hasil organoleptik warna
hijau keabuan, aroma amis, tekstur cukup kenyal, rasa tidak enak, aftertaste kuat, dan mouthfeel
cukup kenyal. F1 telah memenuhi Angka Kecukupan Gizi (AKG) pada anak usia sekolah dasar (7-
12 tahun) dan memenuhi klaim sebagai sumber protein.

Kata Kunci : anak sekolah dasar, jajanan, protein, sosis ikan kembung, tepung daun kelor.

ABSTRACT

Background: Protein is one of the nutrients needed by elementary school children, which can be
provided in the form of school snacks (PJAS) in the form of fish sausages which can be made from
mackerel fish and moringa leaf flour. Purposes: The aim of the research was to analyze the effect
of adding moringa leaf flour on macronutrient content (moisture content, ash content, protein, fat
and carbohydrates) and organoleptic properties of mackerel sausages. Methods: This type of
experimental research was with a completely randomized design (CRD) with 3 treatments using
the ratio of mackerel: moringa leaf flour, namely F1 (150 g: 5 g), F2 (150 g: 7.5 g), and F3 (150 g
: 10 g). Processsing of nutritional content data uses the One Way ANOVA test and Duncan’s
advanced test. Organoleptic test data processing uses the Kruskal Wallis test and the Man Whitney
advanced test. Result: The results of the study showed that there was an effect of adding moringa
leaf flour on the nutritional content, hedonic quality test of color, texture and mouthfeel of
mackerel sausage (p<0,05), but there was no effect on the hedonic test for all parameters and
hedonic quality test aroma, taste and aftertaste (p>0,05). Conclusion: The selected formulation
was F1 with organoleptic results of a grayish green color, fishy aroma, quite chewy texture,
unpleasant taste, strong aftertaste, and quite chewy mouthfeel. F1 has met the recommended
dietary allowance (RDA) for elementary school age children (7-12 years) and fulfills its claim as a
protein source.

Key words : elementary school children, mackerel sausage, moringa leaf flour, protein, snacks.



Mubhlishoh, et al

PENDAHULUAN

Pangan yang berasal dari jajanan
merupakan salah satu jenis makanan
yang sangat dikenal, terutama pada
anak usia sekolah (Manalu dan
Su'udi, 2016). Menurut BPOM
(2021) Makanan jajanan adalah
makanan dan minuman yang diolah
oleh pengrajin makanan di tempat
penjualan dan atau disajikan sebagai
makanan siap santap untuk dijual
bagi umum selain yang disajikan jasa
boga, rumah makan/restoran, dan
hotel.

Saat  ini, jajanan  sekolah
semakin beraneka ragam, mulai dari
jajanan tradisional sampai jajanan
modern mampu menarik para siswa
untuk mengonsumsinya (Iklima dan
Nurul, 2017). Anak akan lebih
cenderung untuk membeli jajanan
yang tersedia paling dekat dengan
keberadaannya, sehingga jajanan
yang sehat seharusnya tersedia baik
di rumah maupun di lingkungan
sekolah agar akses jajanan sehat
untuk anak tetap terjamin (Iklima
dan Nurul, 2017).

Berdasarkan penelitian
Setyawati and Irawati (2016), defisit
protein pada anak sekolah secara
nasional sebesar 64,2% dan sebanyak
17,8% tergolong defisit protein berat
(<70 % Angka kecukupan protein
(AKP)) Proporsi anak usia sekolah
dengan defisit protein berat tertinggi
berada di wilayah Maluku sebanyak
66,3%, kemudian pada wilayah Nusa
Tenggara sebanyak 61,7%, Papua
sebanyak  60,2%, Sulawesi
sebanyak 52,3%, Kalimantan
sebanyak 43,5%, Jawa sebanyak
43,3%, Sumatera sebanyak 37,9%,
dan wilayah Bali sebanyak 19,1%.
Menurut Permenkes RI No.28 Tahun
2019 tentang Angka Kecukupan Gizi
(AKG) yang Dianjurkan Untuk
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Masyarakat Indonesia, protein yang
dibutuhkan untuk anak usia 7-9
tahun adalah 40 g/hari, sedangkan
untuk anak laki-laki dan perempuan
untuk usia 10-12 tahun masing-
masing sebesar 50 g/hari dan 55
g/hari  (Kementerian  Kesehatan
Republik Indonesia, 2019).

Protein  dibutuhkan  untuk
perkembangan tubuh, perkembangan
otak, pertumbuhan, imunitas dan
pertumbuhan otot (Utari et al, 2016).
Selain itu, protein dibutuhkan untuk
pertumbuhan dan perkembangan
pada anak agar tidak rentan terhadap
penyakit dan mengalami gangguan
pertumbuhan (Sinaga, 2016; Utari et
al, 2016). Untuk memenuhi
kebutuhan  protein pada  anak
sekolah, pangan jajanan anak sekolah
(PJAS) dibutuhkan bagi anak yang
tidak atau kurang sarapan dan tidak
membawa bekal sebagai salah satu
alternatif untuk memenuhi kebutuhan
gizi anak (BPOM, 2021).

Anak pada umumnya lebih suka
mengonsumsi jajanan di bandingkan
makanan utama (Khotimah et al,
2019). Salah satu makanan yang
dapat diolah menjadi jajanan sekolah
adalah  sosis  (Purnamasari &
Kurnianingsih, 2022). Sosis
merupakan salah satu alternatif
makanan trend saat ini dan disukai
anak-anak (Muntikah &
Wahyuningsih, 2016). Sosis dipilih
karena digemari oleh anak sekolah
karena pada umumnya sosis yang
beredar di pasaran berwarna merah
yang menarik bagi anak-anak
(Arifandy & Adi, 2016). Selain itu,
sosis  cukup  digemari  oleh
masyarakat terutama anak-anak dan
remaja karena mudah didapat,
mempunyai nilai gizi yang tinggi dan
hanya memerlukan sedikit waktu
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dalam penyajiannya (Mitasari &
Suhartiningsih, 2018).

Saat ini, produk olahan sosis
tidak hanya terbuat dari daging.
Pemanfaatan ikan kembung menjadi
produk sosis merupakan salah satu
upaya  untuk meningkatkan
keanekaragaman produk olahan ikan
kembung (Pandiangan, et al., 2019).
Ikan kembung mentah memiliki
kadar protein sebesar 13,6470%
(Siswanti, et al., 2017). Menurut
penelitian Siswanti, et al., (2017)
kandungan protein pada ikan
kembung terbesar terdapat pada
bagian daging yaitu sebesar 19,74%,
lebih besar dibandingkan dengan
bagian lain seperti kepala atau perut
ikan kembung.

Menurut Kementerian Kelautan
dan Perikanan Republik Indonesia
(2022), hasil produksi ikan kembung
di provinsi Jawa Tengah pada tahun
2021 adalah sebanyak 6.661,75 ton.
Hasil produksi pada tahun 2020
mengalami  peningkatan menjadi
sebanyak 23.740,85 ton. Hal ini
membuktikan bahwa ikan kembung
memiliki hasil produksi yang tinggi.
Meskipun ikan kembung memiliki
hasil produksi yang melimpah,
namun pemanfaatan ikan kembung
belum dilakukan secara optimal,
dapat dilihat dari belum banyak
ditemukannya produk olahan dari
ikan kembung (Nalendrya, et al.,
2016). Padahal ikan merupakan salah
satu sumber protein hewani yang
dapat digunakan sebagai alternatif
untuk memenuhi kebutuhan protein
pada anak (Rahayuh et al., 2016).

Menurut penelitian Nalendrya,
et al., (2016) tentang sosis ikan
kembung diketahui bahwa
penggunaan ikan kembung sebanyak
45% merupakan formulasi terbaik
dan memiliki kandungan protein
sebesar 9,4%. Namun, kadar protein
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tersebut belum memenuhi syarat
mutu sosis daging menurut SNI
3820:2015 yaitu minimal 13%,
sehingga perlu dilakukan modifikasi.

Tepung daun kelor merupakan
salah satu bahan pangan yang tinggi
protein dan dapat ditambahkan
sebagai sumber protein nabati dalam
produk sosis. Kandungan protein
pada tepung daun kelor sebanyak
28,25% (Yanti et al., 2020). Daun
kelor merupakan salah satu sumber
pangan nabati yang dapat digunakan
untuk mencukupi kebutuhan gizi
anak-anak dengan cara
menambahkan daun kelor dalam
bentuk tepung ke dalam makanan
anak (Zakaria et al, 2012).
Berdasarkan penelitian Nurlaila, et
al., (2016) tentang penambahan
tepung daun kelor pada sosis ikan
tenggiri diketahui bahwa
penambahan tepung daun kelor
sebanyak 5 gr merupakan formulasi
terbaik dan memiliki kandungan
protein sebesar 27%. Berdasarkan
uraian tersebut, tujuan dari penelitian
ini yaitu untuk mengetahui pengaruh
penambahan tepung daun kelor
terhadap kandungan zat gizi makro
(kadar air, kadar abu, protein, lemak,
dan karbohidrat) dan sifat
organoleptik (uji hedonik dan wuji
mutu hedonik) pada sosis ikan
kembung (sosis BungKlor) sebagai
alternatif jajanan anak sekolah dasar.

METODE
Jenis penelitian menggunakan
jenis eksperimental dengan

pendekatan  penelitian  kuantitatif
menggunakan desain Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dimana
perlakuan diberikan secara acak
kepada seluruh wunit percobaan.
Perlakuan terdiri dari 3 perlakuan
dengan 2  kali  pengulangan.
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Penelitian dilakukan di Laboratorium
Gizi Universitas Kusuma Husada
Surakarta untuk pembuatan produk
sosis BungKlor dan pelaksanaan uji
mutu  organoleptik  berupa  uji
hedonik dan uji mutu hedonik.
Pelaksanaan pengujian zat gizi
makro dilakukan di Laboratorium
Pangan dan Gizi Universitas Gadjah
Mada Yogyakarta.

Penelitian ini  menggunakan
daging ikan kembung dan tepung
daun kelor dengan formulasi pada F1
150g:5¢g F2150¢g:7,5¢g,dan F3
150 g : 10 g. Bahan yang digunakan
untuk pembuatan sosis adalah ikan
kembung, tepung daun kelor, tepung
tapioka, isolat protein kedelai, es
batu, STTP, minyak kelapa sawit,
garam, gula pasir, karagenan, susu
skim bubuk, merica, jahe, bawang
putih, bawang merah, dan pala. Alat
yang digunakan berupa blender, filler
sosis, baskom, selongsong plastik,
mangkuk, piring, kompor, sendok,
timbangan makanan digital, tabung
gas, panci pengukus, pisau, gunting,
dan benang. Alat yang digunakan
pada uji organoleptik berupa formulir
uji organoleptik, bolpoin, plastik
klip, meja, dan kursi.

Pengujian organoleptik
dilakukan oleh panelis agak terlatih
yang terdiri dari 30 mahasiswa Prodi
Gizi dengan kriteria inklusi telah
menerima mata kuliah terkait Uji
Organoleptik, tidak sedang berpuasa
dan tidak alergi dengan produk
olahan ikan. Uji kandungan zat gizi
makro sosis dilakukan pada ketiga
perlakuan (F1, F2, F3). Uji kadar air
menggunakan metode gravimetri,
kadar abu menggunakan metode
gravimetri, kadar protein
menggunakan metode kjeldahl, kadar
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lemak meggunakan metode soxhlet
modifikasi Weibull, dan kadar
karbohidrat menggunakan metode by
different.

Formulasi terpilih ditentukan
berdasarkan hasil dari uji hedonik
dan uji mutu hedonik dengan melihat
parameter aroma, rasa, warna,
tekstur, aftertaste, dan mouthfeel
yang  paling banyak terpilih.
Penentuan formulasi terpilih juga
ditentukan dengan
mempertimbangkan kandungan gizi
terbaik dari segi kadar protein.
Penentuan formulasi sosis BungKlor
berdasarkan  penelitian  terdahulu
yaitu Nalendrya, et al, (2016) dan
Nurlaila, et al, (2016). Penentuan
formulasi terbaik ditentukan dengan
cara perbandingan 50% : 50% dari
produk yang diterima panelis dan
dari kandungan gizinya (Muhlishoh,
etal., 2021).

Penelitian ini telah dilakukan
perhitungan kontribusi AKG anak
dan acuan label gizi (ALG) pangan
olahan.  Perhitungan  kontribusi
kandungan gizi pada sosis per
takaran saji ditentukan berdasarkan
pada AKG anak usia 7-9 tahun, laki-
laki usia 10-12 tahun, dan perempuan
usia 10-12 tahun.

Kandungan gizi sosis ditentukan
dari kebutuhan sehari untuk makanan
selingan sebesar 10-15% dari total
kebutuhan harian. Kontribusi
kandungan gizi sosis per 100 g
didasarkan pada ALG pangan olahan
kategori umum. Menurut BPOM No.
9 tahun 2016 nilai ALG umum yaitu
protein 60 g. Syarat klaim pangan
olahan sebagai sumber protein yaitu
20% ALG per 100 g dalam bentuk
padat, dan diklaim sebagai tinggi
protein apabila memenuhi syarat
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35% ALG per 100 g dalam bentuk
padat (BPOM, 2016).

Analisis data  pada  uji
organoleptik dan kandungan gizi
diinput menggunakan  Microsoft
Excel 2016 yang selanjutnya diolah
menggunakan IBM SPSS Statistics
22, dilanjutkan dengan uji normalitas
menggunakan uji Shapiro Wilk dan
uji homogenitas menggunakan uji
Levene (P>0,05). Data kandungan
gizi  terdistribusi normal  dan
homogen, maka dianalisis
menggunakan uji One Way ANOVA
(P<0,05). Jika terdapat pengaruh
nyata, maka dilanjutkan dengan uji
Duncan (P<0,05). Data organoleptik
tidak terdistribusi normal dan tidak
homogen, maka dilakukan uji non
parametrik Kruskal Wallis (P<0,05).
Jika terdapat pengaruh perbedaan
yang secara nyata, maka dilanjutkan
dengan uji Man Whitney (P<0,05).
Protokol  penelitian  ini  telah
mendapatkan persetujuan etik dari
Komite Etik Universitas Kusuma
Husada Surakarta dengan nomor
surat layak etik yaitu  No.
1304/UKH.L.02/EC/V1/2024.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji Organoleptik

Uji  organoleptik  merupakan
metode pengujian untuk mengetahui
tingkat penilaian panelis terhadap
produk pangan dalam penelitian ini
yaitu  sosis BungKlor dengan
menggunakan uji hedonik dan uji
mutu hedonik. Uji hedonik dilakukan
untuk mengetahui tingkat penilaian
panelis  terhadap produk sosis
BungKlor yang dinyatakan dalam
skor kesukaan atau ketidaksukaan.
Uji mutu hedonik dilakukan untuk
mengetahui tingkat penilaian panelis
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terhadap karakteristik produk sosis
BungKlor yang dinyatakan dalam
skor dengan parameter warna, rasa,
aroma, tekstur, aftertaste, dan
mouthfeel.. Hasil uji hedonik dapat
dilihat pada Tabel 1 berikut:

Tabel 1. Hasil Uji Hedonik Sosis
BungKlor

Rata-Rata Uji Hedonik

Parameter 1 > 3 p-Value
Warna 3,03 +0,85" 2,67+0,92* 2,63+0,85" (0,18
Rasa 2,90+0,71* 2,70 £ 0,84* 2,53 £0,86" 0,16
Aroma 3,03+0,96* 3,07 +0,98* 3,13+0,90* 0,93
Tekstur 3,10+0,80* 2,73 £0,64* 2,97 £0,67* 0,16
Aftertaste  2,67+0,76" 2,60 +0,72* 2,37 +0,72*  (,27

Mouthfeel 2.87+097" 2,70 +0,65* 2,60 +0,56° 0,46

Keterangan:

1 = Sangat Tidak Suka, 2 = Tidak Suka, 3 =
Cukup Suka, 4 = Suka, 5 = Sangat Suka

*Nilai yang diikuti dengan huruf yang sama pada
baris yang sama menunjukkan tidak terdapat
perbedaan yang nyata (p>0,05).

Berikut merupakan tabel hasil uji
mutu hedonik sosis BungKlor:

Tabel 2. Hasil Uji Mutu Hedonik
Sosis BungKlor

Rata-Rata Uji Mutu Hedonik

p-

Parameter
Fl1 F2 F3

Value

Warna
Rasa
Aroma
Tekstur
Aftertaste 2,70 + 0,915* 2,47 +0,681* 2,53 +0,900*
Mouthfeel

2,50+ 0,974* 1,83 +0,834> 1,63 +0,890°
2,93 +0,980° 2,630,718 2,67+ 0,844
2,97 +0,928" 2,90 +0,712* 3,03 + 0,928"
3,20+ 0,664° 2,63 +0,615° 2,83 +0,913%

3,13+£0,681° 2,67+0,758° 2,63 +0,809°

0,001
0,273
0,755
0,008
0,484
0,026

Keterangan:

- Warna : 1 (hijau gelap), 2 (hijau
keabuan), 3 (kehijauan), 4 (abu-abu tua), 5
(abu-abu muda)

- Rasa : 1 (sangat tidak enak), 2
(tidak enak), 3 (cukup enak), 4 (enak), 5
(sangat enak)

- Aroma : 1 (sangat amis), 2 (amis), 3
(cukup amis), 4 (tidak amis), 5 (sangat tidak
amis)

- Tekstur : 1 (sangat keras), 2 (keras), 3

(cukup kenyal), 4 (kenyal), 5 (sangat kenyal)
- Aftertaste : 1 (sangat kuat), 2 (kuat), 3
(sedang), 4 (lemah), 5 (sangat lemah)

- Mouthfeel : 1 (sangat keras), 2 (keras), 3
(cukup kenyal), 4 (kenyal), 5 (sangat kenyal)
Nilai yang diikuti dengan huruf yang berbeda
pada baris yang sama menunjukkan perbedaan

yang nyata (p<0,05).

b

®

Warna
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Berdasarkan hasil uji
organoleptik diketahui warna produk
sosis BungKlor memiliki
karakteristik  hijau gelap, yang
dipengaruhi oleh penggunaan tepung
daun kelor. Dimana semakin banyak
penambahan tepung daun kelor,
maka semakin gelap pula warna sosis
ikan kembung yang dihasilkan. Hal
tersebut kemudian mempengaruhi
tingkat kesukaan terhadap sosis
BungKlor pada karakteristik warna
menjadi tidak suka.

Hasil penilaian warna dalam
penelitian ini  sejalan  dengan
penelitian Nurlaila, et al (2016),
bahwa semakin banyak daun kelor
yang dicampurkan ke dalam adonan,
maka warna sosis akan semakin hijau
(Nurlaila et al., 2016). Tepung daun
kelor memiliki warna hijau cerah,
beraroma langu khas daun kelor, dan
memiliki tekstur yang lebih kasar
dibandingkan dengan tepung terigu
(Majid et al.,, 2017). Warna hijau
pada tepung daun kelor disebabkan
oleh adanya klorofil (Ellis, 2010).
Kelor sendiri memiliki kandungan
klorofil yang tinggi yaitu sebesar
6890 mg/kg yang 4 kali lebih banyak
dibandingkan dengan wheatgrass
(Moyiana, 2015).

Panelis lebih menyukai
perlakuan F1 yang memiliki warna
hijau keabuan. Menurut penelitian
Augustyn, et al (2017) tentang
biskuit dari tepung daun kelor dan
tepung mocaf, diduga semakin
banyak tepung daun kelor yang
ditambahkan menyebabkan
penurunan  tingkat  penerimaan
panelis terhadap warna biskuit yang
dihasilkan.

Produk sosis ikan kembung yang
telah dikukus kemudian melalui
proses pemanggangan untuk
selanjutnya dilakukan uji
organoleptik. Pemanggangan
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merupakan  salah  satu  proses
pengolahan pangan yang
menggunakan media panas sebagai
upaya pemasakan dan pengeringan
bahan  pangan, serta dapat
memberikan efek pengawetan dan
penurunan aktivitas air (Ridhani et
al., 2021). Proses pemanggangan
dapat  menyebabkan  perubahan
warna, tekstur, aroma dan rasa dari
bahan (Haryani et al., 2017).

Warna produk yang gelap
berasal dari gula yang membentuk
warna coklat karena adanya reaksi
maillard dan karamelisasi selama
pemanggangan (Saragih dan Bintoro,
2017). Reaksi maillard adalah reaksi
antara karbohidrat, khususnya gula
pereduksi dengan gugus amina
primer. Reaksi tersebut
menghasilkan ~ bahan  berwarna
cokelat atau gelap yang disebut
melanoidin (Nurrohman et al, 2022;
Ridhani et al., 2021). Reaksi maillard
ini banyak terjadi pada pemanasan
daging terutama apabila kontak
dengan bahan nabati (Ishak, 2012).
Produk sosis BungKlor ini dilakukan
pemanggangan selama +5 menit
sebelum di uji organoleptik. Suhu
dan  waktu  pemanasan  saat
pembuatan pangan dapat
mempengaruhi  reaksi  maillard
sebagai pembentuk warna, dimana
semakin lama waktu pemanggangan
dan suhu yang digunakan semakin
tinggi maka dapat meningkatkan
intensitas terjadinya reaksi maillard
(Andragogi et al., 2018).

Rasa

Berdasarkan hasil uji
organoleptik diketahui produk sosis
BungKlor memiliki karakteristik rasa
tidak enak, yang dipengaruhi oleh
penggunaan tepung daun kelor.
Dimana semakin banyak
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penambahan tepung daun kelor,
maka semakin pahit pula rasa sosis
ikan kembung yang dihasilkan. Hal
tersebut kemudian mempengaruhi
tingkat kesukaan terhadap sosis
BungKlor pada karakteristik rasa
menjadi tidak enak.

Hasil penilaian rasa dalam
penelitian ini  sejalan  dengan
penelitian Nurlaila, et al (2016)
bahwa semakin tinggi penambahan
tepung daun kelor pada sosis maka
semakin rendah pula tingkat
kesukaan rasa terhadap sosis. Rasa
khas yang dimiliki tepung daun kelor
disebabkan karena adanya
kandungan tanin dan saponin
didalamnya (Aina dan Ismawanti,
2014). Menurut Lestary, et al (2015),
bahwa senyawa tanin  adalah
senyawa astringent yang memiliki
rasa pahit dari gugus polifenolnya
yang dapat mengikat dan
mengendapkan atau menyusutkan
protein. Zat astringent dari tanin
menyebabkan rasa kering dan pucker
(kerutan) di dalam mulut (Medho
dan Muhamad, 2021). Selain tanin,
senyawa  saponin  juga  dapat
menyebabkan rasa pahit, memiliki
karakteristik berupa buih, dan sangat
mudah larut dalam air (Indriasari et
al, 2019). Rasa pahit yang
ditimbulkan oleh saponin pada
tepung daun kelor mempengaruhi
tingkat  penerimaan  konsumen
terhadap produk olahan pangan
(Shuntang, 2018).

Ikan kembung memiliki rasa
yang enak dan gurih karena kaya
akan gizi di antaranya protein dan
omega 3 (Ratnasari et al, 2021).
Namun, seiring dengan penambahan
tepung daun kelor pada setiap
formulasi sosis ikan kembung, maka
rasa gurih dari ikan kembung tidak
terasa karena tergantikan dengan rasa
khas dari tepung daun kelor tersebut.
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Bahan lain yang dapat
mempengaruhi rasa sosis BungKlor
yaitu garam, jahe, merica, dan pala.
Garam digunakan sebagai bumbu
pelengkap yang dapat memberikan
rasa gurih pada sosis (Putri et al.,
2020). Jahe mampu menghasilkan
cita rasa pedas dan gurih pada sosis
(Robi et al., 2019). Merica berfungsi
untuk menambahkan rasa yang
sedikit pedas (Heriyati, 2017). Pala
mempunyai  flavour yang kuat
sehingga dapat menghasilkan produk
olahan yang memiliki rasa yang khas
(Riza dan Yuliani, 2022).

Aroma

Berdasarkan hasil uji
organoleptik diketahui produk sosis
BungKlor memiliki karakteristik
amis, yang dipengaruhi oleh
penggunaan daging ikan kembung.
Hasil penilaian aroma dalam
penelitian ini  sejalan  dengan
penelitian Handayani dan
Kartikawati (2014), bahwa semakin
banyak tepung ikan kembung yang

ditambahkan, = maka  cenderung
menghasilkan cookies yang
beraroma amis (Nadimin et al.,
2019).

Faktor lain yang mempengaruhi
aroma pada sosis ikan kembung
adalah penggunaan tepung daun
kelor. Berdasarkan hasil rata-rata uji
kesukaan, dinyatakan bahwa produk
sosis BungKlor memiliki
karakteristik aroma cukup suka, yang
dipengaruhi oleh penggunaan tepung
daun kelor. Semakin banyak tepung
daun kelor yang digunakan, maka
bau khas yang dikeluarkan tepung
daun kelor akan semakin menyengat
(Febriani et al., 2020). Sehingga
aroma daun kelor tersebut akan
menyamarkan aroma amis dari ikan
kembung.
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Daun kelor memiliki aroma yang
khas dimana hal tersebut dapat
mempengaruhi aroma pada produk
yang diberi tambahan daun kelor
atau tepung daun kelor (Cahyaningati
dan Sulistiyati, 2020). Bau langu
pada daun kelor dapat mempengaruhi
daya terima panelis pada produk
sehingga semakin banyak pemberian
konsentrasi tepung daun kelor pada
produk, maka aroma langu daun
kelor pada produk semakin tercium
(Rahmawati dan Adi, 2016). Aroma
langu pada daun kelor disebabkan
oleh adanya senyawa volatil yang
menguap akibat pemanasan sehingga
mengakibatkan aroma langu pada
daun kelor semakin tajam (Dewi,
2018).

Aroma langu juga dapat berasal
dari kandungan enzim lipoksidase
yang terkandung pada daun kelor
(Ilona dan Ismawati, 2015). Enzim
lipoksidae terdapat pada sayuran
hijau karena enzim ini
menghidrolisis atau mengurai lemak
menjadi senyawa-senyawa penyebab
bau langu tersebut, yang tergolong
pada  kelompok heksanal dan
heksanol (Apriliani et al., 2014).

Faktor lain  yang  dapat
mempengaruhi aroma sosis
BungKlor yaitu jahe, merica, dan
pala. Jahe mampu menimbulkan
aroma wangi yang khas serta dapat
menghilangkan bau amis ikan
(Apriliani et al.,, 2014). Merica
berfungsi memberikan aroma pada
sosis yang dibuat (Heriyati, 2017).
Pala mempunyai flavour yang kuat
yang dapat menghasilkan aroma
yang khas pada produk sosis (Riza
dan Yuliani, 2022).

Tekstur

Berdasarkan hasil uji
organoleptik diketahui produk sosis
BungKlor memiliki karakteristik
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tekstur keras, yang dipengaruhi oleh
penggunaan tepung daun kelor.
Dimana semakin banyak
penambahan tepung daun kelor,
maka semakin keras pula tekstur
sosis ikan kembung yang dihasilkan.
Hal tersebut kemudian
mempengaruhi  tingkat  kesukaan
terhadap sosis BungKlor pada
karakteristik tekstur menjadi tidak
suka. Hal ini sesuai dengan
penelitian Cahyaningati dan
Sulistiyati (2020), yang menyatakan
bahwa semakin banyak penambahan
tepung daun kelor akan menambah
kepadatan dan kekenyalan dari bakso
ikan  patin.  Semakin  banyak
penambahan tepung daun kelor,
maka semakin banyak air yang
bereaksi  dengan  tepung dan
membentuk  gel yang  akan
menghasilkan tekstur keras pada
produk (Hastuti et al., 2015).
Sehingga semakin banyak tepung
daun kelor yang ditambahkan pada
adonan, maka adonan semakin padat
(Nurlaila et al., 2016).

Pada F1 diperoleh tekstur cukup
kenyal, namun pada F2 dan F3
diperoleh tekstur yang keras. Hal ini
disebabkan oleh penggunaan tepung
tapioka yang berkurang pada setiap
formulasi secara berturut-turut yaitu
20 g, 17,5 g, dan 15 g. Menurut
Sihmawati dan Mumaizah (2021),
menyatakan bahwa dengan
penambahan tapioka menyebabkan
tekstur sosis menjadi lebih kenyal
dibandingkan dengan kontrol yang
menggunakan tapioka paling sedikit
dari formulasi lain. Sifat tapioka
sebagai filler membuat sosis lebih
kokoh dan kenyal sehingga lebih
disukai oleh panelis. Semakin
banyak  tepung tapioka  yang
ditambahkan dalam adonan maka
adonan akan semakin padat.
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Faktor  lain  yang  dapat
mempengaruhi tekstur sosis
BungKlor adalah penggunaan bahan
pendukung yaitu isolat protein
kedelai. Hasil penilaian tekstur
dalam penelitian ini sejalan dengan
penelitian Astuti, et al (2014), jika
adonan ditambahkan isolat protein
kedelai, maka isolat protein tersebut
akan menyerap air dalam adonan
sehingga bakso yang dihasilkan
menjadi keras. Bahan lain yang dapat
mempengaruhi tekstur so0sis
BungKlor adalah es batu. Fungsi es
batu sebagai pembentuk tekstur sosis
menjadi halus dan lebih kenyal
(Ratnasari et al., 2021).

Aftertaste

Berdasarkan hasil uji
organoleptik diketahui produk sosis
BungKlor memiliki karakteristik
aftertaste yang kuat, yang
dipengaruhi oleh penggunaan tepung
daun kelor. Dimana semakin banyak
penambahan tepung daun kelor,
maka semakin kuat pula aftertaste
sosis ikan kembung yang dihasilkan.
Hal tersebut kemudian
mempengaruhi  tingkat  kesukaan
terhadap sosis BungKlor pada
karakteristik aftertaste menjadi tidak
suka. Hal ini sesuai dengan
penelitian Seveline (2023) yang
menyatakan bahwa semakin banyak
penambahan bubuk daun kelor maka
tingkat kesukaan pada atribut
aftertaste akan semakin menurun.
Menurut penelitian Wetri, et al
(2022), semakin banyak tepung daun
kelor yang ditambahkan pada
produk maka akan meninggalkan
aftertaste yang semakin kuat dilidah.

Sejalan dengan penelitian Arifin,
et al (2023) yang menyatakan bahwa
rasa dan aftertaste pahit khas daun
kelor yang cukup kuat. Hal ini
disebabkan oleh peningkatan
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persentase tepung daun kelor yang
memberikan  rasa  pahit  dan
menurunkan  tingkat  kesukaan
panelis terhadap rasa sosis. Rasa
khas yang timbul dari penggunaan
tepung daun kelor disebabkan oleh
adanya kandungan tannin dalam
daun kelor (Aina dan Ismawanti,
2014). Tanin dapat menyebabkan
rasa sepat karena saat dikonsumsi
akan terbentuk ikatan silang antara
tanin dengan protein di rongga mulut
sehingga menimbulkan perasaan
kering dan berkerut (Dewi, 2015).

Mouthfeel

Berdasarkan hasil uji
organoleptik diketahui produk sosis
BungKlor memiliki karakteristik
mouthfeel yang  kuat, yang
dipengaruhi oleh penggunaan tepung
daun kelor. Dimana semakin banyak
penambahan tepung daun kelor,
maka semakin kuat pula mouthfeel
sosis ikan kembung yang dihasilkan.

Pada F1 diperoleh tekstur cukup
kenyal, namun pada F2 dan F3
diperoleh tekstur yang keras. Sejalan
dengan penelitian Arifin, et al (2023)
yang menyatakan bahwa semakin
banyak tepung daun kelor yang
digunakan, maka semakin keras
tesktur  sosis yang  dihasilkan
sehingga menurunkan tingkat
kesukaan panelis. Semakin banyak
penggunaan tepung daun kelor juga
akan mengakibatkan daya ikat air
semakin besar, sehingga kadar air
akan berkurang. Rendahnya kadar air
pada sosis, dapat menghasilkan
tekstur yang kurang kenyal dan keras
(Arifin et al., 2023).

Menurut Ismarani Dewi, et al
(2015) tanin pada tepung daun kelor
adalah senyawa astringent dari gugus
polifenolnya dapat menyebabkan
rasa kering dan sepat di dalam mulut
setelah dikonsumsi. Faktor lain yang
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dapat mempengaruhi mouthfeel sosis
BungKlor adalah es batu. Es batu
berfungsi untuk membantu
melarutkan semua bahan agar terasa
kenyal saat dimakan atau dikunyah
(Ratnasari et al., 2021)
Uji Kandungan Gizi

Berikut merupakan tabel hasil
laboratorium kandungan gizi sosis
BungKlor:
Tabel 3. Hasil Uji Kandungan Gizi
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ini sesuai dengan penelitian yang
dilakukan oleh Sinaga, et al (2019)
yang menyatakan bahwa semakin
banyak konsentrasi tepung daun
kelor yang ditambahkan pada nugget
tempe, maka kadar air yang
dihasilkan akan semakin berkurang
sehingga nugget tempe terlihat
kering. Kadar air yang terkandung
dalam 100 g tepung daun kelor
sendiri  yaitu  sebesar  6,64%

Parameter

(%) F1 F2 F3 P value

SNI

(Kurniawati et al., 2018). Faktor lain

Kadarair 60,38 = 0,03* 56,86+0,01° 56,50+ 0,02° 0,00
Kadarabu 248+0,01*° 327+001° 323+003° 0,00
Lemak 623+026° 820+0,12° 724+023° 0,00
Protein 16,10 £0,14° 17,27+0,06° 1620+0,73* 0,03
Karbohidrat 14,95+ 0,01° 1439+0,07* 1632+047° 0,00

Maks. 68%

yang dapat mempengaruhi

ke 2 soPERUTUNAN kadar air yaitu proses

aks. 2,5% . .
emanasan an dilalui  berupa

Maks. 7,0°/P y g p

Min. 9,0%

pengukusan. Pengukusan dilakukan

~ dengan suhu 80-100°C selama 15-20

menit (Nalendrya et al., 2016).

Keterangan : abc Nilai yang diikuti dengan
huruf yang berbeda pada baris yang sama
menunjukkan  perbedaan yang nyata
(p<0,05).

SNI: Standar Nasional Indonesia

Berdasarkan hasil uji ANOVA
menunjukkan bahwa terdapat
pengaruh penambahan tepung daun
kelor terhadap kadar air, kadar abu,
lemak, protein, dan karbohidrat yang
terkandung di dalam sosis ikan
kembung (p<0,05).

Kadar Air

Berdasarkan hasil rata-rata uji
kadar air, jika dibandingkan pada
setiap perlakuan formulasi yang telah
dilakukan maka dapat dikatakan
bahwa kadar air pada produk sosis
BungKlor mengalami penurunan.
Dimana semakin tinggi penambahan
tepung daun kelor, maka kadar air
pada sosis BungKlor akan semakin
turun. Hal ini dikarenakan semakin
banyaknya bahan kering yang
digunakan, maka semakin banyak air
yang terikat pada bahan kering
sehingga menyebabkan semakin
sedikitnya kadar air yang dihasilkan
(Aina dan Ismawanti, 2014). Hasil
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Menurut Suarti, et al (2015) selama
waktu  pemanasan  kemungkinan
bahan untuk kehilangan kadar airnya
semakin besar.

Faktor lain yang mempengaruhi
penurunan kadar air sosis BungKlor
pada setiap formulasinya yaitu
penggunaan tepung tapioka. Tepung
tapioka memiliki kandungan utama
berupa pati yang berasal dari ekstra
umbi  ketela pohon (Manihot
utilissima ~ Pohl)  yang  telah
mengalami pencucian dan
pengeringan (Bulkaini et al., 2020).
Menurut Bulkaini, et al (2020)
menyatakan bahwa tepung tapioka
dapat Dberfungsi sebagai bahan
perekat dan bahan pengisi adonan
bakso atau sosis, sehingga jumlah
bakso atau sosis yang dihasilkan
menjadi meningkat.

Pada penelitian sosis BungKlor
ini, tepung tapioka yang digunakan
berkurang pada tiap formulasi yaitu
F1 sebanyak 20 g, F2 sebanyak 17,5
g, dan F3 sebanyak 15 g. Penurunan
kadar air ini sesuai dengan penelitian
Bulkaini, et al (2020) yang
menyatakan bahwa kadar air pada
sosis daging ayam akan cenderung
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meningkat setelah  mendapatkan
penambahan tepung tapioca.
Sehingga penurunan kadar air akan
terjadi apabila tepung tapioka yang
digunakan semakin sedikit. Sejalan
dengan Nubatonis, et al (2022) yang
menyatakan bahwa tapioka lebih
baik dalam mengikat air
dibandingkan tepung talas. Tepung
tapioka  yang  berpati  dapat
meningkatkan daya mengikat air
karena memiliki kemampuan
menahan  air  selama  proses
pengolahan dan pemasakan.

Kadar air pada semua perlakuan
telah memenuhi syarat mutu sosis
berdasarkan SNI 7755:2013 yaitu
maksimal 68%, sehingga kadar air
yang dihasilkan sosis BungKlor
memenuhi persyaratan mutu dan
keamanan bahan pangan. Menurut
penelitian Nurlaila, et al (2016) kadar
air sosis menentukan daya awet
bahan pangan tersebut karena kadar
air yang terlalu tinggi mengakibatkan
mudahnya mikroorganisme untuk
berkembang biak sehingga akan
terjadi perubahan baik dari segi
warna, aroma, rasa dan tekstur.

Kadar Abu

Berdasarkan hasil rata-rata uji
kadar abu, jika dibandingkan pada
setiap  perlakuan formulasi yang
telah  dilakukan ~ maka  dapat
dikatakan bahwa kadar abu pada
produk sosis BungKlor mengalami
peningkatan dari F1 ke F2. Kadar
abu merupakan campuran dari
komponen anorganik atau mineral
yang terdapat pada suatu bahan
makanan olahan (Kaderi, 2022).
Hasil ini sesuai dengan penelitian
yang dilakukan oleh Sinaga, et al
(2019)  yang menyatakan bahwa
peningkatan kadar abu disebabkan
oleh tingginya kadar abu atau
kandungan mineral (zat anorganik)
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pada tepung daun kelor sehingga
apabila persentase tepung kelor yang
digunakan banyak maka kadar abu
pada produk juga akan meningkat.
Pada 100 g ikan kembung
terkandung kalium sebesar 64.391,16
mg dan kalsium sebesar 29.197,66
mg. Kandungan kalium dan kalsium
pada ikan kembung lebih tinggi
daripada ikan gabus. Hal tersebut
disebabkan oleh habitat hidup ikan
kembung yang berada di air laut
memiliki kadar garam yang cukup
tinggi, sehingga kadar kalium dan
kalsiumnya lebih tinggi dari ikan

gabus yang hidup di air tawar
(Susanti et al., 2016).
Berdasarkan penelitian

Kurniawati, et al (2018) kadar abu
tepung daun kelor yaitu 11,67%,
kadar zat besi 177,74 ppm, kadar
kalsium 16.350,58 ppm, kadar
natrium 1.206,54 dan kadar fosfor

sebesar 290,65 mg/100gr.
Kandungan mineral yang tinggi
tersebut dipengaruhi oleh
menurunnya kadar air dalam tepung
daun  kelor, sehingga mineral
menjadi lebih pekat dan kadarnya
meningkat.

Bahan pembuatan sosis

BungKlor yang juga menyumbang
mineral adalah garam. Menurut
keputusan Presiden No.69 Tahun
1994, semua garam yang beredar di
Indonesia harus mengandung iodium
yaitu garam yang telah diperkaya
dengan  kalium iodat (KIO3)
(Kapantow et al., 2013). Iodium
merupakan mineral yang diperlukan
oleh tubuh dalam jumlah relatif kecil,
tetapi mempunyai peranan yang
sangat penting untuk pembentukan
hormon tiroksin yang berperan dalam
metabolisme di  dalam  tubuh
(Wihardika, 2015). Faktor lain yang
dapat mempengaruhi peningkatan
kadar abu yaitu adanya penurunan
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kadar air dikarenakan penurunan
kadar air dapat mempengaruhi
peningkatan nilai gizi termasuk
mineral (Kurniawati et al., 2018).
Kadar abu pada F2 ke F3
mengalami penurunan dari 3,27%,
menjadi 3,23%. Pada penelitian sosis
BungKlor ini, tepung tapioka yang
digunakan berkurang pada tiap
formulasi yaitu F1 sebanyak 20 g, F2
sebanyak 17,5 g, dan F3 sebanyak 15

g.  Sejalan  dengan  penelitian
Bulkaini, et al (2020) yang
menyatakan bahwa penambahan

tepung tapioka dalam pembuatan
sosis menyebabkan kadar abunya
meningkat. Peningkatan kadar abu
kemungkinan disebabkan karena
tepung  tapioka  ditinjau  dari
kandungan protein hanya sebesar
1,1% dengan kandungan karbohidrat
tinggi yaitu sebesar 88,2%. Semakin
rendah penambahan tepung tapioka
maka semakin rendah pula kadar abu
yang dihasilkan pada produk. Kadar
abu pada semua perlakuan belum
memenuhi  syarat mutu  sosis
berdasarkan SNI 7755:2013 yaitu
maksimal 2,5%, sehingga kadar abu
yang dihasilkan sosis BungKlor
belum memenuhi persyaratan mutu
dan keamanan bahan pangan.

Kadar Lemak

Berdasarkan hasil rata-rata uji
kadar lemak, jika dibandingkan pada
setiap perlakuan formulasi yang telah
dilakukan maka dapat dikatakan
bahwa kadar lemak pada produk
sosis BungKlor mengalami grafik
naik  kemudian turun. Semakin
banyak penambahan tepung daun
kelor, maka kadar lemak yang
dihasilkan pada sosis BungKlor akan
semakin tinggi. Sejalan dengan
penelitian Yanti, et al (2020) yang
menyatakan bahwa semakin banyak
penambahan tepung daun kelor
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dalam donat, maka kadar lemak akan
semakin tinggi. Kadar lemak pada
100 g tepung daun kelor yaitu
sebesar 7,96% (Mazidah et al.,
2018).

Selain tepung daun kelor yang
dapat mempengaruhi kadar lemak
dalam sosis, bahan lainnya adalah
ikan kembung dan minyak kelapa
sawit. lkan kembung merupakan
bahan pangan penting sebagai
sumber zat gizi esensial lengkap,
berprotein tinggi, rendah kandungan
lemak jenuh yang lebih menyehatkan
dibandingkan dengan protein hewani
lain (Artiningsih et al., 2021).
Semakin rendah kadar lemak, maka
semakin baik bagi kesehatan karena

kadar lemak yang  melebihi
kebutuhan dalam jangka waktu yang
lama dapat memicu timbulnya

obesitas (Permanasari dan Aditianti,
2017). Dalam 100 g ikan kembung
mengandung kadar lemak sebesar
6,52% (Dini et al., 2020). Menurut
Nalendrya, et al (2016) menyatakan
bahwa penggunaan ikan kembung
sebanyak 45% dari total adonan sosis
mampu meningkatkan kadar protein,
lemak, omega 3, dan memberikan
kontribusi 20% dari AKG pada anak
usia  7-9 tahun, lebih tinggi
kontribusinya dibandingkan sosis
komersial daging ayam.

Terdapat faktor lain yang dapat
mempengaruhi kenaikan dan
penurunan kadar lemak pada suatu
produk. Menurut penelitian
Augustyn, et al (2017) kadar lemak
pada hasil akhir produk mengalami
kenaikan disebabkan karena
penambahan bahan lain yang kaya
akan lemak seperti minyak kelapa
sawit. Dalam 100 g minyak kelapa
sawit, mengandung lemak sebanyak
100 g (Kemenkes RI, 2018). Hasil
penelitian ini didukung oleh Hapsari,
et al, yang menyatakan bahwa faktor
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yang mempengaruhi bertambahnya
jumlah kadar lemak diduga karena
adanya kadar lemak yang terkandung
pada  komposisi  bahan  yang
digunakan (Hapsari et al., 2022).
Berbanding terbalik dengan hasil
penelitian Nurlaila, et al (2016)

tepung daun kelor tidak
menyumbangkan  lemak  secara
signifikan  pada  produk  sosis
fungsional berbahan dasar ikan
tenggiri dan tepung daun kelor.
Berdasarkan hasil penelitian tersebut,
persentasi  kadar lemak yang
dihasilkan ~ menunjukkan  bahwa

dengan penambahan tepung kelor,
kandungan lemak yang dihasilkan
pada sosis fungsional akan semakin
rendah.

Faktor lain yang mempengaruhi
penurunan kadar lemak pada sosis
BungKlor ini adalah tepung tapioka.
Menurut Koni, et al (2021) yang
menyatakan bahwa kadar tapioka
dapat menurunkan kadar lemak kasar
pada silase kulit pisang kapok. Hal
ini dikarenakan kandungan lemak
kasar tapioka yang rendah. Oboh and
Elusiyan (2007) menyatakan bahwa
tapioka memiliki kadar protein kasar
6,4%, serat kasar 3,6%, lemak kasar
2,9% dan karbohidrat  85,5%.
Semakin rendah penambahan tepung
tapioka, maka semakin rendah pula
kadar lemak yang dihasilkan.

Kadar lemak pada produk sosis
BungKlor untuk F1 sebesar 6,23%
telah memenuhi syarat kadar lemak
berdasarkan SNI 7755:2013 yaitu
maksimal 7%. Sementara kadar
lemak pada F2 sebesar 8,20% dan F3
sebesar 7,24% belum memenuhi
syarat kadar lemak berdasarkan SNI
7755:2013.

Kadar Protein
Pada 100 g tepung daun kelor
terdapat kandungan protein sebesar
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28,25% yang memiliki potensi terapi
dan makanan tambahan untuk anak-
anak yang kekurangan gizi (Suhartini
et al., 2018; Yanti et al.,, 2020).
Penambahan daun kelor pada
makanan harian anak-anak mampu
melakukan recovery secara cepat
karena mengandung 40 zat gizi
esensial (Zakaria et al., 2013).
Berdasarkan hasil penelitian Zakaria,
et al (2012) menunjukkan bahwa
penambahan tepung daun kelor 3-5
gram per hari pada makanan anak
balita gizi kurang dapat
meningkatkan nafsu makan anak dan
berat badan anak pada umumnya
naik setiap bulan.

Berdasarkan hasil rata-rata uji
kadar protein, jika dibandingkan
pada setiap perlakuan formulasi yang
telah  dilakukan =~ maka  dapat
dikatakan bahwa kadar protein pada
produk sosis BungKlor mengalami
grafik naik dan turun. Ikan kembung
merupakan salah satu jenis ikan yang
memiliki kandungan protein yang
cukup tinggi (Artiningsih et al.,
2021). Pada 100 g ikan kembung
mengandung kadar protein sebesar
18,93% (Dini et al., 2020). Hal ini
sesuai dengan pernyataan Nalendrya,
et al (2016) yang menyatakan bahwa
pemakaian bahan baku yaitu ikan
kembung  menyebabkan  kadar
protein sosis ikan kembung lebih
tinggi dari sosis ayam komersial.
Tingginya kadar protein pada sosis
ikan kembung disebabkan karena
kadar protein yang terkandung dalam
bahan baku ikan kembung (19,4%)

relatif lebih tinggi dari ayam
(18,2%).

Isolat protein kedelai merupakan
bahan  pendukung yang juga

berpengaruh terhadap kadar protein
pada sosis BungKlor. Sejalan dengan
hasil penelitian Ilma, et al (2019)
yang menyatakan bahwa semakin
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tinggi penambahan isolat protein
kedelai maka kadar protein juga akan
meningkat karena kadar protein pada
isolat protein kedelai mencapai 90-
95%.

Pada perlakuan F2 ke perlakuan
F3, terjadi penurunan dari 17,27%
menjadi  16,20%. Hasil penelitian
Augustyn, et al (2017) menyatakan
bahwa kadar protein biskuit mocaf
dan tepung daun kelor mengalami
penurunan yang disebabkan oleh
proses pengolahan sehingga
mengakibatkan terjadinya denaturasi
karena tidak tahan terhadap panas.
Penurunan yang terjadi pada
kandungan  protein  disebabkan
karena pada saat proses pengukusan
yang diakibatkan oleh suhu tinggi
(Sundari et al., 2015). Pada
penelitian  ini, terjadi  proses
pengukusan yang dilakukan dengan
suhu 80-100°C selama 15-20 menit
(Nalendrya et al., 2016). Selain itu,
penurunan kadar protein dapat
disebabkan karena terjadinya
interaksi antara protein dengan lipid
teroksidasi, yang seringkali tidak

diperhatikan dalam proses
pengolahan pangan (Palupi et al,
2007).

Menurut Multazam, et al (2023)
yang menyatakan bahwa kadar
protein pada kerupuk tanpa substitusi
tepung udang rebon memiliki kadar
protein paling rendah, dikarenakan
hanya menggunakan tepung tapioka.

Menurut Kemenkes RI (2018),
bahwa kandungan gizi tepung
tapioka per 100 g sampel adalah 362
kal dan protein 0,59% .

Menurut Pratama, et al (2014)
peningkatan atau penurunan kadar
protein disebabkan oleh hilangnya
kandungan air dari bahan. Besarnya
kandungan air yang hilang akan
menyebabkan  peningkatan  nilai
protein. Faktor lain yang dapat
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menyebabkan penurunan kadar air
adalah proses pengukusan. Hal ini
terjadi karena protein mengalami
denaturasi  selama  pengukusan
(Tsaniyatul dan Titik, 2013).

Kadar protein terhadap semua
perlakuan telah memenuhi syarat
mutu  sosis  berdasarkan = SNI
7755:2013 yang menyatakan bahwa
nilai kadar protein sosis minimal 9%,
sehingga kadar protein  yang
dihasilkan sosis BungKlor memenuhi
persyaratan mutu dan keamanan
bahan pangan.

Kadar Karbohidrat
Kadar karbohidrat sosis ikan
kembung dianalisis menggunakan

metode by different, yaitu hasil
pengurangan dari 100 % dengan
kadar air, kadar abu, kadar protein,
dan kadar lemak sehingga kadar
karbohidrat tergantung pada faktor
pengurangan. Hal ini  karena
karbohidrat ~ sangat  berpengaruh
kepada zat gizi lainnya (Budiarti et
al., 2016).

Pada perlakuan F1 ke perlakuan
F2, terjadi  penurunan  kadar
karbohidrat dari 14,95% menjadi
14,39%. Salah satu faktor penurunan
kadar karbohidrat adalah penggunaan
tepung tapioka yang menurun pada
setiap formulasi sosis BungKlor.
Tepung tapioka merupakan tepung
yang tinggi karbohidrat (Wariso et
al.,  2021). Karbohidrat yang
terkandung dalam 100 g tepung
tapioka sebesar 88,2 g (Hapsari et al.,
2022). Sejalan dengan penelitian
Lekahena, yang menyatakan bahwa
semakin besar konsentrasi tepung
tapioka yang digunakan dalam
pembuatan nugget maka akan
meningkatkan  kadar  karbohidrat
nugget ikan, begitupun sebaliknya
(Lekahena, 2016). Semakin sedikit
penambahan tepung tapioka, maka
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semakin  rendah  pula  kadar
karbohidrat pada produk.
Penurunan kadar karbohidrat

pada F1 ke F2 dan kemudian naik
pada F3 juga dapat disebabkan
karena  pada  penelitian ini
menggunakan metode by different
atau  biasa  disebut  metode
pengurangan (Anggo, 2017).
Perhitungan karbohidrat by different
adalah penghitungan jumlah
karbohidrat dalam bahan makanan
secara kasar (Fertiasari dan Asta,
2018). Metode by different
merupakan perhitungan yang
melibatkan kadar air, kadar abu,
kadar protein, dan kadar lemak.
Prinsip metode by different yaitu
kadar karbohidrat diperoleh dengan
cara mengurangi 100% dengan kadar
protein, air, abu dan lemak (Lestari et
al., 2021). Namun, metode ini
memiliki kelemahan, dimana
menurut Nurjanah, et al (2018)
kelemahan metode by different ini
kurang akurat. Metode by different
memiliki kesalahan positif karena
tidak dapat membedakan komponen
non karbohidrat, diantaranya asam
organik, tanin, dan lignin, sehingga
komponen tersebut ikut terhitung
sebagai karbohidrat.

Formulasi Terpilih

Penentuan formulasi terpilih
pada penelitian sosis BungKlor ini
menggunakan metode modifikasi
dari penelitian Mubhlishoh, et al
(2021). Penentuan formulasi terpilih
ditentukan dengan cara nilai tertinggi
dari hasil pemberian skor
berdasarkan uji yang dilakukan yaitu
berupa uji organoleptik (hedonik dan
mutu hedonik) dan uji kandungan
gizi dengan perbandingan 1 : 1.
Formulasi  terpilih  dari  sosis
BungKlor dapat dilihat dalam tabel 4
berikut :
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Tabel 4. Formulasi Terpilih

Variabel F1 F2 F3
Uji Kandungan Gizi

Kadar air (%) 60,38 56,86 56,51
Kadar abu (%) 2,48 3,27 3,24
Lemak (%) 6,23 8,2 7,24
Protein (%) 16,1 17,28 16,2
Karbohidrat (%) 1495 14,4 16,32
Total skor 1 100,14 100,01 99,51
Uji Hedonik
Warna 303 2,67 2,63
Rasa 2,9 2,7 2,53
Aroma 3,03 3,07 3,13
Tekstur 3,1 2,73 2,97
Aftertaste 2,67 2,6 2,37
Mouthfeel 2,87 27 2,6
Uji Mutu Hedonik
Warna 2,5 1,83 1,63
Rasa 2,93 2,63 2,67
Aroma 2,97 2,9 3,03
Tekstur 32 2,63 2,83
Aftertaste 2,7 2,47 2,53
Mouthfeel 3,13 2,67 2,63
Proporsi skor 1 (50%) 50,07 50,01 49,76
Proporsi skor 2 (50%) 17,52 15,8 15,78
Total skor 1 +2 67,59 65,81 65,54

Formulasi
dengan

terpilih  ditentukan
cara

pembobotan

menggunakan parameter kandungan
gizi, uji hedonik, dan uji mutu
hedonik. Formulasi terpilih adalah
F1 yang memiliki kandungan energi
per 100 g sosis sebesar 180,27 kkal,
protein sebesar 6,23 g, lemak sebesar
16,1 g, dan karbohidrat sebesar
14,95 g. Formulasi terpilih sosis
BungKlor per takaran saji 1 potong
(50 g) memiliki kandungan energi
sebesar 90,14 kkal, protein sebesar
3,12 g, lemak sebesar 8,05 g, dan
karbohidrat 7,48 g. Hasil uji hedonik
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F1 dengan rata-rata warna (cukup
suka), aroma (cukup suka), rasa
(tidak suka), tekstur (cukup suka),
aftertaste (tidak suka), dan mouthfeel
(tidak suka). Hasil uji mutu hedonik
sosis BungKlor F1 memiliki warna
hijau keabuan, aroma cukup amis,
rasa tidak enak, tekstur cukup
kenyal, aftertaste kuat, dan mouthfeel
cukup kenyal.

Kontribusi terhadap AKG anak
usia Sekolah Dasar dan ALG

Vol. 10, No. 1, Mei 2026

takaran saji untuk protein dinyatakan
sumber apabila dalam 100 g pangan
olahan mengandung 20% ALG atau
sebesar 12 g dan dinyatakan tinggi
apabila mengandung 35% atau
sebesar 21 g. Berdasarkan hasil
analisis dalam 100 g sosis BungKlor
menyumbang protein 26,83% ALG
umum sehingga dapat dinyatakan
klaim sebagai “sumber protein”.

Keterbatasan penelitian
Dari hasil penelitian ini diketahui

Pangan Olahan bahwa meskipun secara kandungan
Tabel 5. Kontribusi Formulasi gizi sosis BungKlor telah memnuhi
Terpilih Terhadap AKG Anak Usia syarat mutu PJAS dan mencapai
Sekolah Dasar dan ALG Pangan klaim “sumber protein”, namun
Olahan secara organoleptik yaitu aroma, rasa
Kandung AKG Anak % aKkG ansndan  aftertase yang masih perlu
an . .
Komposisi Ci7i/taka K dilakukan perbaikan agar dapat
ran sajl diterima oleh panelis
(1 potong 7-9 th 7-9 th p ’
100 g) 10-12 th 10-12 th 10-12 th 10
Energi (kkal) 180,27 1650 2000 1900 10,92 9,01 9,4KESIMPULAN DAN SARAN
Lemak (gy 623 40 50 55 15,57 12,46 11, - lasi . B Xl
ormulasi  sosis ungKlor
Protein (g) 16,1 55 65 65 29,27 24,77 24, berpengaruh nyata terhadap
Karbohidrat 14,95 250 300 280 598 4,98 s,z.kandungan gizi makro dan uji mutu
©® hedonik dari segi warna, tekstur, dan
Keterangan : mouthfeel. Namun tidak berpengaruh

LK = Laki-laki
P =Perempuan

Menurut BPOM (2016) pangan
jajanan anak sekolah harus
menyumbang 27,4% protein,

sehingga dapat disimpulkan sosis
BungKlor untuk anak sekolah dasar
usia 7-9 telah “memenuhi”, namun
pada usia 10-12 tahun (laki-laki atau
perempuan) “belum  memenuhi”
syarat BPOM.

Syarat BPOM No. 9 Tahun 2016
tentang Acuan Label Gizi untuk
kategori usia umum  meliputi
kebutuhan energi 2150 kkal, lemak
67 g, protein 60 g, dan karbohidrat
325 g. Menurut BPOM No. 13 Tahun
2016 tentang syarat klaim pada label
gizi untuk pangan olahan dalam
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nyata pada uji hedonik dari segi rasa,
aroma, warna, tekstur, aftertaste, dan
mouthfeel; dan uji mutu hedonik dari
segi rasa, aroma, dan aftertaste.
Formulasi terpilih yaitu F1 dengan
hasil ~organoleptik warna hijau
keabuan, aroma amis, tekstur cukup
kenyal, rasa tidak enak, aftertaste
kuat, dan mouthfeel cukup kenyal.
F1 telah memenuhi AKG pada anak
usia sekolah dasar (7-12 tahun) dan
memenuhi klaim sebagai sumber
protein.

Disarankan untuk memperbaiki
organoleptik terutama pada rasa,
aroma, dan aftertaste sosis BungKlor,
agar produk dapat dikembangkan
pada kalangan anak usia sekolah
dasar sebagai jajanan sehat sumber
protein..
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