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PENGARUH PENAMBAHAN GELATIN PADA BAHAN BAKU (IKAN GABUS DAN
TEPUNG) TERHADAP DAYA IKAT AIR DAN UJI ORGANOLEPTIK SOSIS IKAN
GABUS (Channa Striata) (Oleh: Nor Aisyah; Pembimbing: Maya Istyadji, Muhammad Fuad
Sya’ban; 2024; 193 halaman)

ABSTRAK

Sosis ikan gabus adalah produk makanan yang memiliki tekstur kenyal dan membutuhkan
bahan pengikat (binder) untuk meningkatkan daya ikat terhadap air (DIA) serta uji
organoleptik. Gelatin sebagai bahan pengikat yang termasuk dalam kelompok gel yang
mengatur suhu, yaitu gelasi yang dipengaruhi oleh suhu. Penelitianl ini bertujuanl untuk
mengetahuil pengaruh formulasi gelatin terhadapl nilai dayal ikat airl (DIA), tekstur danl hasil
ujil organoleptik daril sosis ikanl gabus yang telahl diolah. Penelitianl ini merupakanl
eksperiman yang menggunakanl rancangan acakl lengkap (IRAL) dengan I5 variasi perlakuan
pada konsentrasi gelatin pada adonan sosis ikan gabus, yakni 0%; 2,5%; 5%; 7,5% dan 10%.
Analisis data dilakukan menggunakanl aplikasi SPSSI dengan uji IOne-Way IANOVA untuk
menganalisis hasill daya ikatl air (IDIA) dan uji IKruskal-Wallis untukl analisis organoleptik.
Berdasarkanl penelitian yang dilakukan, ditemukan bahwa penambahan formulasi gelatin
berpengaruh signifikan terhadap sifat organoleptik sosis ikan gabus, termasuk kenampakan,
rasa, tekstur dan kesukaan, dengan nilai signifikansi (< 0,05). Akan tetapi, penambahan gelatin
padal sosis likan gabus tidak memberikan pengaruhl signifikan terhadapl hasil daya ikatl air
(DIA) (0,080 > 0,05), daya ikat air setelah proses penyimpanan (0,813 > 10,05) danl
karakteristik organoleptik Ibau (0,085 > 10,05).

Kata Kunci: Ikan gabus, sosis ikan, gelatin.



THE EFFECT OF ADDING GELATIN TO RAW MATERIALS (SKYFISH AND FLOUR)
ON WATER BINDING POWER AND ORGANOLEPTIC TESTS OF SNAKEFISH (Channa
Striata) SAUSAGES (By: Nor Aisyah; Supervisor: Maya Istyadji, Muhammad Fuad Sya'ban;
2024; page)

ABSTRACT

Snakehead fish sausage is a food product that has a chewy texture and requires a binder to
increase the water binding capacity (DIA) and organoleptic tests. Gelatin as a binder is included
in the group of gels that regulate temperature, namely gelation that is influenced by
temperature. This study aims to determine the effect of gelatin formulation on the water binding
capacity (DIA), texture and organoleptic test results of processed snakehead fish sausage. This
study is an experiment using a completely randomized design (CRD) with 15 treatment
variations in gelatin concentration in snakehead fish sausage dough, namely 0%; 2.5%; 5%;
7.5% and 10%. Data analysis was carried out using the SPSS application with the One-Way
ANOVA test to analyze the results of water binding capacity (DIA) and the Kruskal-Wallis
test for organoleptic analysis. Based on the research conducted, it was found that the addition
of gelatin formulation significantly affected the organoleptic properties of snakehead fish
sausage, including appearance, taste, texture and preference, with a significance value (<0.05).
However, the addition of gelatin to snakehead fish sausage did not significantly affect the
results of water binding capacity (DIA) (0.080> 0.05), water binding capacity after storage
process (0.813> 10.05) and organoleptic characteristics of the smell (0.085> 10.05).

Keywords: Snakehead fish, fish sausage, gelatin.
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