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ABSTRAK

AnnisaAzqgiaAlif. F, 2018. “Pembuatan Sosis Ikan Marlin” Proyek Akhir.
Padang: Program Studi D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan
Keluarga Fakultas Parawisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.

Penggunaan ikan marlin sebagai bahan pangan belum optimal pada
penganekaragaman pengolahan makanan. Ikan marlin mengandung sumber gizi
yang baik untuk kesehatan. Penelitian ini bertujuan untuk :1) Membuat sosis ikan
marlin :2) Mendeskripsikan kualitas sosis ikan marlin dari segi bentuk, warna,
tekstur, aroma dan rasa. Jenis penelitian dalam proyek akhir ini adalah eksperimen
yaitu melakukan pembuatan sosis dari ikan marlin, dengan melakukan penelitian
sebanyak 3 kali pengulangan, di Workshop Tata Boga Jurusan lImu Kesejahteraan
Keluarga Fakultas Parawisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.
Panelisnya adalah mahasiswa Tata Boga D3 maupun S1. Hasil uji organoleptic
setelah 3 kali pengulangan menunjukkan bahwa kualitas sosis ikan marlin dari
segi bentuk adalah silinder dengan panjang 8 cm dan seragam, berwarna putih,
beraroma harum, bertekstur kenyal dan memiliki rasa yang gurih.

Kata Kunci :lkan Marlin, Sosis, Kualitas.
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BAB 1
PENDAHULUAN

A. Latar belakang
Indonesia merupakan Negara yang berkembang dan senantiasa

melakukan pembangunan, terutama di bidang perikanan yang bertujuan untuk
meningkatkan pendapat perikanan dan meningkatkan pengolahan pasca panen.
Adapun hasil perikanan Indonesia yaitu ikan laut, ikan air tawar, dan ikan air
payau. Beragam hasil panen tersebut perlu dikembangkan sebagai alternatif
pangan masyarakat, sehingga masyarakat dapat mengkonsumsi beraneka
ragam hasil perikanan dan beraneka ragam makanan.

Evy, (2001) mengatakan bahwa “Perikanan mempunyai peranan yang
cukup penting, terutama menghasilkan protein hewani dalam rangka
memenuhi kebutuhan pangan dan gizi, meningkatkan ekspor, menyediakan
bahan baku industri, memperluas lapangan kerja dan kesempatan berusaha,
serta mendukung pembangunan wilayah dengan tetap memperhatikan
kelestarian dan fungsi lingkungan hidup”. Hal ini selain dapat meningkatkan
status nilai gizi masyarakat juga dapat meningkatkan daya beli masyarakat.
Pangan merupakan kebutuhan yang paling esensial bagi manusia sebagai zat
gizi. Dengan adanya keanekaragaman pangan diharapkan dapat membantu
memenuhi kebutuhan zat gizi yang dibutuhkan oleh manusia.

Makanan berfungsi sebagai sumber energi, membangun sel-sel tubuh
yang rusak, serta dapat menjaga kesehatan tubuh. Dilihat dari fungsi makanan
tersebut kita perlu menciptakan dan memodifikasi berbagai jenis makanan

seperti aneka kue-kue, masakan, dan pangan lainnya dengan bahan-bahan



olahan yang mempunyai nilai gizi tinggi seperti ikan dan hasil laut lainnya.
Salah satu jenis ikan laut yang bernilai gizi tinggi yaitu ikan marlin.

Ikan marlin (Istiophoridae) merupakan ikan yang The  Highly
Migratory Division (HMS) yang artinya spesies atau jenis hewan dengan
migrasi yang tinggi, ikan ini sering ditemukan di Kabuten Pesisir Barat
Provinsi Lampung. lkan marlin ini ada 2 jenis yaitu blue marlin dan black
marlin. lkan marlin mempunyai banyak manfaat bagi kesehatan yaitu dapat
mencegah penyakit jantung, penyakit Kkolesterol tinggi dan mempunyai
kandungan gizi yang tinggi didalamnya. Ikan marlin mempunyai bentuk badan
yang panjang, memiliki daging bewarna putih, kelebihan ikan marlin ini
adalah lebih banyak dagingnya karena tulang ikan marlin sedikit, dan
mempunyai mulut yang runcing.

Mengkonsumsi ikan marlin sangat baik untuk pembentukan otot,
mengandung kalsium yang tinggi, omega 3, fosfor, dan vitamin B kompleks.
Dapat kita ketahui ikan merupakan salah satu sumber protein yang sangat
dibutuhkan oleh manusia karena kandungan proteinnya sangat tinggi, selain
mengandung asam amino esensial, nilai biologisnya tinggi dan harganya
murah dibandingkan dengan sumber protein lainnya, walapun memiliki
kelemahan dalam proses pengolahannya. Mulyadi (2007) mengatakan
“melihat dari keadaan diatas perlu dilakukan penanganan, pengolahan dan
pengawetan hasil perikanan yang bertujuan selain mencegah kerusakan ikan
yaitu juga dapat memperpanjang daya simpan serta untuk meanekaragaman

produk pengolahan hasil perikanan”.



Ikan marlin di Sumatera Barat banyak dijumpai mulai dari sekitar
perairan Pulau Pieh, Pulau Bando, Pulau Kasiak, Pulau Tangah, Pulau Pandan
dan Pulau Toran. Di kota Padang Pariaman sampai sekarang masih banyak
masyarakat yang mengkonsumsi ikan marlin atau nama lainnya ikan si
Tuhuak karena dagingnya begitu lembut dan tidak berbau amis. Harga ikan
marlin saat ini cukup mahal 1 kg mencapai Rp.60.000 — Rp.70.000 /kg, harga
tersebut bukanlah patokan harga sebenarnya kerena harga ikan marlin
sewaktu-waktu dapat berubah, hal tersebut di karenakan perbedaan kondisi
ekonomi di setiap daerah dan kondisi permintaan akan ikan marlin.

Konsumsi ikan perkapita penduduk Indonesia capaian angka konsumsi
ikan marlin pada tahun 2015 (sementara) adalah sebesar 41,90 kg/kap/th
(100,51%). Sementara itu, penyediaan konsumsi domestic tahun 2014
mencapai 13,07 juta ton atau meningkat sebesar 10,01%dibandingkan tahun
2013 (Sistem Informasi Diseminasi Data dan Statistik Kelautan dan
Perikanan, 2015). Angka ini masih sangat rendah bila dibandingkan dengan
Jepang yang mencapai 84 kg/kapita/th dan Amerika Serikat 95 kg/kapita/th.
Rendahnya tingkat konsumsi ikan di Indonesia disebabkan masyarakat yang
belum memiliki kegemaran dalam memakan ikan, kurang memehami nilai gizi
ikan dan pentingnya ikan bagi kesehatan manusia. Terbatasnya produk ikan
yang disenangi masyarakat serta anggapan sebagian kelompok masyarakat
bahwa konsumsi ikan dapat menyebabkan alergi (Sahubawa, 2003).

Pada umumnya sosis dibuat dari daging ayam, ikan, sapi, dan kelinci.

Sebagai salah satu penganan, variasi olahan sosis mempunyai prospek yang



cerah dan digemari masyarakat (Prastika lka Armi , Widjarnako Bambang
Simon, 2015:1503). Variasi olahan ikan marlin masih sedikit, dari kebanyakan
masyarakat hanya mengolah ikan marlin dengan olahan masakan gulai, goreng
kering dan masakan rumah lainnya. Dari permasalahan tersebut sekarang kita
dapat menambah variasi olahan ikan marlin. lkan marlin memiliki daging
yang begitu lembut dan tidak berbau amis.

Sosis adalah makanan cepat saji yang sangat praktis dengan rasa yang
enak, gurih, murah serta mudah kita jumpai. Army lka Prastini dan Simon
Bambang Widjanarko (2015:1503) mengatakan “Sosis merupakan daging atau
campuran beberapa daging yang dihaluskan serta dicampur dengan bumbu-
bumbu atau rempah-rempah”. Selain itu Rusman (2012) menyatakan bahwa
“jenis sosis dapat diketahui berdasarkan jenis dagingnya seperti sosis ayam,
sosis sapi, dan lain-lain”.

Pada umumnya sosis dibuat dari daging ayam, ikan, dan sapi.
Muhammad Yusuf (2015) mengatakan “dibalik dari kelezatannya, sosis
daging tersebut ternyata kurang baik apabila dikonsumsi secara berlebihan,
karena dalam proses pembuatannya, daging yang digunakan memiliki lemak
yang cukup banyak, dan hal ini mempengaruhi penimbunan kolesterol pada
tubuh yang dapat memicu terjadinya penyakit jantung dan penyakit
hipertensi”.

Sosis mengandung zat gizi yang baik bagi tubuh yaitu protein, vitamin
B12, dan zat besi. Sosis juga dapat dijadikan usaha yang baik, salah satunya

sosis ikan marlin yang merupakan salah satu hasil laut yang mempunyai nilai



gizi tinggi dan baik untuk kesehatan tubuh. Umumnya sosis disukai banyak
orang mulai dari kalangan anak-anak sampai kalangan orang dewasa. Dengan
menggunakan ikan marlin dalam pembuatan sosis merupakan salah satu
bentuk penganekaragaman hasil laut.

Berdasarkan uraian tersebut belum ada yang mencoba dan meneliti
tentang pengolahan sosis ikan marlin. Mengolah ikan marlin menjadi sosis
merupakan salah satu penganekaragaman bahan pangan dan dapat
meningkatkan nilai ekonomis dari ikan marlin. Berdasarkan hal diatas , maka
penulis tertarik untuk melakukan penelitian tentang “Pembuatan Sosis Ikan

Marlin”.

B. Tujuan penelitian
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah:
1. Membuat sosis dari ikan marlin
2. Mendeskripsikan kualitas sosis dari ikan marlin di lihat dari segi:
a. Bentuk
b. Warna
c. Tekstur
d. Aroma
e. Rasa
C. Manfaat Penelitian
1. Menambah keanekaragaman hasil olahan ikan marlin
2. Memberi informasi kepada masyarakat agar mengkonsumsi dan

mevariasikan produk olahan bahan pangan ikan marlin.



3. Mengatasi rasa ikan marlin yang diolah menjdi sosis supaya banyak
disukai oleh masyarakat.

4. Memberi informasi kepada mahasiswa untuk mengembangkan ilmu
pengetahuan dalam pembuatan sosis, khususnya mahasiswa jurusan limu
Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan Universistas
Negeri Padang.

5. Meningkatkan nilai ekonomis dari ikan marlin.



