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UJI ORGANOLEPTIK DAN UJI KANDUNGAN PROTEIN SOSIS BELUT
(Monopterus albus) DENGAN PENAMBAHAN BERBAGAI TEPUNG UMBI-UMBIAN

Oleh

Elfrida Marlinda Taneo
No. Reg: 711 15024

ABSTRAK

Salah satu bahan pangan sumber protein adalah belut. Belut (Monoptherus albus)
merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang sampai saat ini potensinya belum dimanfaatkan
secara maksimal. Belut tergolong ikan yang memiliki kandungan protein sangat baik. Selain itu,
kandungan mineral seperti kalsium pada belut lebih tinggi dibandingkan pada beberapa jenis
ikan lainnya. Salah satu upaya diversifikasi olahan belut yaitu dengan pembuatan sosis belut.
Dalam pembuatan sosis biasanya menggunakan tepung tapioka. Dalam penelitian ini tapioka
akan digantikan dari tepung berbagai umbi-umbian seperti ubi kayu, ubi talas, dan ubi jalar.
tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui hasil uji organoleptik dan Untuk mengetahui
kandungan protein dari sosis belut (Monopterus albus) dengan penambahan berbagai tepung
umbi-umbian. Penelitian ini telah dilakukan pada bulan januari-februari 2020 di dua tempat
berbeda, yakni pembuatan produk sosis belut dan uji organoleptik di Laboratorium Tekonologi
Pangan UPT Laboratorium Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Khatolik
Widya Mandira Kupang dan analisis kandungan protein di Laboratorium Kimia Tanah Fakultas
Pertanian Universitas Nusa Cendana. Hasil uji organoleptik pada sosis belut dengan penambahan
tepung tapioka (kontrol) dan penambahan tepung umbi-umbian mendapat penilaian berbeda-
beda dari panelis terhadap warna, tekstur, aroma dan juga rasa dari lama penyimpanan 0 jam dan
48 jam. Dimana pada penyimpanan O jam panelis lebih menyukai sosis belut dengan
penambahan tepung ubi kayu dan pada lama penyimpanan 48 jam (Freezer) panelis lebih
menyukai sosis belut dengan penambahan tepung ubi kayu. Hasil analisis kandungan gizi pada
sosis belut dengan penambahan tepung tapioka (kontrol) dan penambahan tepung umbi-umbian
menunjukan bahwa sosis belut dengan penambahan tepung ubi jalar lebih tinggi kadar
proteinnya dibandingkan sosis belut dengan penambahan tepung tapioka, tepung ubi talas dan
tepung ubi kayu.

Kata kunci:Sosis Belut, Tepung umbi-umbian, Uji organoleptik, Uji kadar protein.
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ORGANOLEPTIK TEST AND PROTEIN CONTEN TEST OF EEL SAUSAGE
(Monopterus albus) ADDING WITH EDIBLE TUBER FLOUR

By

Elfrida Marlinda Taneo
Reg No: 711 15024

ABSTRACT

Eel (Monoptherus albus) is a type of freshwater fish whose potential has not been fully
utilized. One of the efforts to utilize processed eels is by making eel sausages. In making
sausages usually use tapioca flour, but in this study tapioca was replaced with root flour such as
cassava, taro, and sweet potato. The purpose of this study was to determine the organoleptic test
results and protein content in eel sausage (Monopterus albus) with the addition of various tuber
flours. This research was conducted in January-February 2020 in two different places, namely
the manufacture of eel sausage products and organoleptic tests at the Food Technology
Laboratory of the UPT Mathematics and Natural Sciences Laboratory, Khatolik Widya Mandira
University, Kupang and protein content analysis at the Soil Chemistry Laboratory, Faculty of
Agriculture, Nusa University. Sandalwood. Organoleptic test results on eel sausage with the
addition of tapioca flour (control) and the addition of tuber flour received different assessments
from the panelists regarding the color, texture, aroma and taste of the storage time of 0 hours and
48 hours. Where at 0 hours of storage the panelists prefer eel sausage with the addition of
cassava flour and in the 48 hour storage period (Freezer) the panelists prefer eel sausage with the
addition of cassava flour. The results of the analysis of the nutritional content of eel sausage with
the addition of tapioca flour (control) and the addition of tuber flour showed that eel sausage
with the addition of sweet potato flour had higher protein content compared to eel sausage with
the addition of tapioca flour, taro flour and cassava flour.

Keywords: Eel Sausage, Tuber Flour, Organoleptic Test, Protein Content Test.
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