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ABSTRAK 

Laila Rusda,  2019. “Pembuatan Sosis Pensi” Proyek Akhir. Padang: Program  

   Studi D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga  

   Fakultas Parawisata dan Perhotelan Negeri Padang.  

 Penelitian ini bertujuan untuk membuat sosis dari pensi dan 

mendiskripsikan kualitas sosis pensi dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan 

rasa. Manfaat penelitian ini adalah untuk memenuhi keanekaragaman hasil olahan 

pensi dalam pembuatan sosis. Pensi mempunyai kandungan gizi yang relatif 

hampir dengan kerang. Jenis penelitian dalam bentuk Proyek Akhir ini adalah 

eksperimen yaitu mencoba membuat sosis pensi, yang dilakukan pada tanggal  15 

Juli 2019 sampai tanggal 15 Agustus 2019 dengan melakukan tiga kali 

pengulangan, di Workshop Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga 

Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang kemudian 

dilakukan uji organoleptik oleh 15 orang panelis yaitu mahasiwa D3 Tata Boga 

yang telah lulus mata kuliah pengawetan makanan dan teknik pangan, gastronomi. 

Pada uji organoleptik setelah dua kali pengulangan mendeskripsikan dan kualitas 

sosis pensi dari segi bentuk adalah silinder dengan 10 cm dan seragam, berwarna 

kuning kecoklatan, beraroma pensi, bertekstur kenyal dan memiliki rasa yang 

gurih.   

 

Kata kunci : sosis, pensi, kualitas   
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

      Sumatera Barat merupakan salah satu provinsi di Sumatera yang 

berkembang dan memilki hasil perikanan berlimpah. Di sektor perikanan 

air tawar terdapat bermacam-macam ikan dan kerang–kerangan. Pada 

daerah tertentu dapat ditemukan jenis kerang yang berbeda-beda.  Seperti 

lankitang adalah jenis kerang yang terletak di daerah Payakumbuh. Ikan 

bilih terdapat di daerah danau Singkarak. Kemudian jenis ikan kerang 

lainya terdapat di daerah danau Maninjau yaitu pensi. Bukan hanya di 

danau Maninjau tapi juga terdapat di daerah Padang Panjang, dan beberapa 

maupun disawah-sawah berlumpur yang ada di Sumatera Barat. 

 Pensi merupakan hasil alam di Maninjau yang berpotensi sebagai 

sumber pencaharian masyarakat di tempat tersebut. Beragam hasil olahan 

pensi tersebut perlu di kembangkan sebagai variasi pangan masyarakat, 

sehingga masyarakat dapat mengkonsumsi makanan tersebut setiap hari. 

Hal ini selain dapat meningkatkan nilai gizi dapat meningkatkan sumber 

pendapatan masyarakat Maninjau. Pangan merupakan kebutuhan yang 

sangat penting bagi manusia sebagai sumber zat gizi. Melalui 

penganekaragaman pangan ini di harapkan dapat memenuhi kebutuhan zat 

gizi manusia. 

 Menurut pengamatan penulis makanan adalah kebutuhan pokok 

manusia yang di perlukan setiap saat dan memerlukan pengolahan yang 

baik dan benar agar bemanfaat bagi tubuh. Produk makanan atau pangan 



2 
 

 
  

adalah sesuatu yang berasal dari sumber hayati atau air, baik yang diolah 

yang diperuntukkan untuk makanan atau minuman bagi konsumsi manusia 

(Saparinto & Hidayati, 2010).  

 Sumatera Barat kaya akan berbagai jenis kerang yang limbahnya dapat 

dimanfaatkan sebagai sumber kalsium bagi makanan ternak. Berbagai jenis 

kerang diantaranya adalah pensi (Corbicula sumatrana), berbagai jenis 

kerang tersebut ditemukan di perairan seperti ; danau, muara, laut, sungai, 

selokan, dan lain-lainya. Semua jenis kerang ini dapat dijadikan sumber 

kalsium bagi ternak yang melimpah (Hidayat , 2017) . 

 Pensi merupakan kerang yang memiliki nilai analisa kimia, dan sifat 

fisik yang mendekati rataan. Selain itu pensi juga memilki harga yang 

ekonomis untuk dijadikan pakan ternak, murah dalam memperoleh, serta 

jika diolah tidak perlu dipecah terlebih dahulu seperti kerang jenis lainya, 

karena pensi memiliki cangkang yang rapuh. Pensi adalah salah satu jenis 

kerang lokal yang ukuran tubuhnya lebih kecil. Satu susunan tubuh pensi 

terdapat 30% bagian isi dan 70% bagian cangkangnya. Hal ini dijelaskan 

oleh Hidayat (2017) bahwa bagian cangkang pensi mencakup sekitar 47,73 

– 56,34% dari bobot utuh dan biasanya masih di buang dan belum 

dimanfaatkan secara optimal.  

 Kerang-kerangan air tawar adalah salah satu hewan yang sangat 

penting, selain sebagai biofilter, bahan makanan ikan bagi hewan lainya 

juga dagingya bisa dikonsumsi oleh manusia. Kerang berarti semua 

meluska dengan sepasang cangkang. Dengan pengertian ini, lebih tepat 
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orang menyebutnya kerang-kerangan dan sepadan dengan arti clam yang 

dipakai di Amerika (Livia Tanjung, 2013). Dada ayam adalah sumber 

protein baik. Meski begitu, daging ayam memiliki lemak yang sedikit. 

Selain itu, daging ayam juga memiliki banyak nutrisi, seperti fosfor, 

kalsium, kalium, dan zat besi. Perhitungannya bila harga satu kilogram 

daging sapi Rp120 ribu ke atas, daging ayam Rp50 ribu ke atas saat ini, 

pensi dapat dihargai per liternya tidak sampai Rp10 ribu. (Livia Tanjung, 

2013).  

 Sosis adalah makanan cepat saji yang sangat praktis dengan rasa yang 

enak, gurih, murah serta mudah kita jumpai. Army Ika Prastini dan Simon 

Bambang Wdijanarko (2015) 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 daginya seperti sosis 

ayam, sosis sapi, dan lain-lain”. 

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

Muhammad Yusuf (2015) mengatakan “dibalik dari kelezatanya, sosis 

daging tersebut ternyata kurang baik apabila dikonsumsi secara berlebihan, 

karena dalam proses pembuatanya, daging yang digunkana memiliki lemak 

yang cukup banyak, dan hal ini mempengaruhi penimbunan kolesterol 

pada tubuh yang dapat memicu terjadinya penyakit jantung dan penyakit 

hipertensi”. 
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 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 pensi yang merupakan salah satu hasil laut yang mempunyai 

nilai gizi tinggi dan baik untuk kesehatan tubuh. Umunya sosis disukai 

banyak orang mulai dari kalangan anak-anak sampai kalangan orang 

dewasa. Dengan menggunakan sosis pensi dalam pembuatan sosis 

merupakan salah satu bentuk penganekaragaman hasil air tawar. 

 Berdasarkan uraian tersebut belum ada yang mencoba dan meneliti 

tentang pengolahan sosis pensi. Mengolah pensi menjadi sosis merupakan 

salah satu penganekaragaman bahan pangan dan dapat meningkatkan nilai 

ekonomis dari kerang pensi. Berdasarkan hal diatas, maka penulis tertarik 

untuk melakukan penelitian tentang “Pembuatan Sosis Pensi”.   

B. Tujuan penelitian 

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah : 

1. Membuat sosis dari pensi 

2. Mendeskripsi kualitas sosis dari pensi di lihat dari segi: 

a. Bentuk 

b. Warna 

c. Tekstur 

d. Aroma 

e. Rasa 
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C. Manfaat Penelitian 

1. Menambah keanekaragaman hasil olahan pensi. 

2. Meningkatkan nilai ekonomis sosis. 

3. Memberikan informasi kepada masyarakat dan mahasiswa untuk 

mengembangkan ilmu pengetahuan dalam membuat dan memodifikasi 

pembuatan sosis pensi, khusunya mahasiswa jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga. 

4. Penelitian ini syarat untuk meneyelesaikan program studi D3 Tata 

Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan 

Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

 


