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ABSTRAK

Sosis ikan gabus merupakan produk makanan yang memiliki tekstur kenyal dan memerlukan bahan
pengikat (binder) untuk meningkatkan daya ikat terhadap air (DIA) dan uji organoleptik. Gelatin sebagai bahan
pengikat yang termasuk dalam kategori thermally set gels, yaitu gelasi yang dipengaruhi suhu. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh formulasi gelatin terhadap nilai daya ikat air (DIA), tekstur dan hasil uji
organoleptik dari sosis ikan gabus yang telah diolah. Penelitian ini bersifat eksperiman dengan menggunakan
rancangan acak lengkap (RAL) sebanyak 5 perlakuan yang berbeda dalam pemberian konsentrasi gelatin pada
adonan sosis ikan gabus, yaitu 0%; 2,5%; 5%; 7,5% dan 10%. Analisis data dilakukan menggunakan aplikasi
SPSS dengan uji One-Way ANOVA untuk menganalisis hasil daya ikat air (DIA) dan uji Kruskal-Wallis untuk uji
organoleptik. Berdasarkan hasil penelitian, ditemukan bahwa terdapat pengaruh nyata dari penambahan formulasi
gelatin terhadap sifat organoleptik sosis ikan gabus, seperti kenampakan, rasa, tekstur dan kesukaan, dengan nilai
signifikansi (< 0,05). Namun penambahan gelatin pada sosis ikan gabus tidak berpengaruh nyata terhadap hasil
daya ikat air (DI1A) (0,080 > 0,05), daya ikat air setelah proses penyimpanan (0,813 > 0,05) dan sifat organoleptik
bau (0,085 > 0,05).

Kata Kunci: lIkan gabus; sosis ikan; gelatin

PENDAHULUAN

Sosis adalah produk makanan olahan
yang dibuat dari daging yang dihaluskan,
dicampur dengan tepung atau pati, serta
diberi tambahan bumbu, lalu dibungkus
dalam selongsong khusus sosis. Sosis yang

lebih baik. Berdasarkan hal tersebut, salah
satu jenis ikan yang dapat dimanfaatkan
sebagai bahan baku pembuatan sosis adalah
ikan gabus, yang memiliki warna daging
putih, kandungan protein tinggi, dan kadar
lemak rendah (Zamriyetti et al., 2020).

dijual di pasaran biasanya dibuat dari lkan gabus (Channa striata)
daging sapi dan ayam yang umumnya merupakan ikan air tawar bernilai ekonomi
memiliki kandungan lemak cukup tinggi tinggi yang telah lama dimanfaatkan
(Sipahutar, et al, 2021). Sosis juga dapat sebagai bahan pangan. Dalam proses

diolah dari daging ikan, karena protein pada pembuatan sosis ikan gabus, salah satu

daging ikan cenderung memiliki kualitas
yang lebih baik dibandingkan dengan
protein dari jenis daging lainnya.

Handayani  (1995) menyatakan
bahwa secara umum ikan berdaging putih
lebih unggul dibandingkan ikan berdaging
merah karena memiliki elastisitas yang
EDUPROXIMA 7(3) (2025) 1206-1214

bahan pengikat yang digunakan adalah
gelatin (Lenzu et al., 2021).

Gelatin berfungsi sebagai binder dan
memiliki peran penting dalam diversifikasi
bahan pangan karena kandungan gizinya
yang tinggi, terutama kadar asam amino

(Wewengkang et al., 2020). Pemilihan
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gelatin sebagai bahan pengikat didasarkan
pada kemampuannya membentuk gel yang
termasuk dalam kategori thermally set gels,
yaitu gelasi yang dipengaruhi oleh suhu
(Sompie & Siswosubroto, 2020).

Penelitian ini  bertujuan  untuk
mengetahui pengaruh penambahan gelatin
terhadap kemampuan daya ikat air, tekstur,
dan kelembapan sosis ikan gabus. Selain
itu, penelitian ini juga bertujuan untuk
mengevaluasi daya tahan kelembapan sosis
ikan gabus selama proses penyimpanan
terkait dengan kemampuan daya ikat
airnya.

Beberapa penelitian  sebelumnya
telah membahas pengaruh penambahan
karagen terhadap nilai stabilitas emulsi dan
daya ikat air pada sosis ikan patin
(Pangasius hypopthalmus) (Fitriasholikah
et al., 2022) serta pengaruh suhu dan waktu
penyimpanan terhadap masa simpan sosis
ikan gabus (Channa striata) yang
dipadukan  dengan  bayam  merah
(Amaranthus sp.) (Rahmawati et al., 2022).
Namun, kajian penggunaan gelatin sebagai
bahan pengikat (binder) pada sosis ikan
masih terbatas. lkan gabus menjadi bahan
utama yang ideal dalam pembuatan sosis
karena kandungan protein yang tinggi serta
warna dagingnya yang putih, yang sangat
baik untuk produk sosis. Oleh karena itu,
penelitian ini dilakukan untuk mengkaji
pengaruh penambahan konsentrasi gelatin
pada adonan sosis ikan gabus. Penelitian ini
bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh
level konsentrasi gelatin terhadap daya ikat
air (DIA) dan hasil uji organoleptik pada
sosis ikan gabus.

EDUPROXIMA 7(3) (2025) 1206-1214

METODE

Rancangan Penelitian

Jenis penelitian yang digunakan
adalah penelitian eksperimen. Metode
penelitian eksperimen merupakan metode
yang digunakan untuk mencari pengaruh
perlakuan tertentu (treatment) terhadap
variabel yang diuji. Dalam penelitian ini,
perlakuan yang diberikan bertujuan untuk
mengamati perubahan atau efek yang
ditimbulkan pada objek penelitian, dalam
hal ini, pengaruh penambahan gelatin pada
sosis ikan gabus.

Penelitian ini terdiri dari empat
tahapan utama, yaitu tahap persiapan, tahap
pengolahan, tahap uji daya ikat air, dan
tahap uji organoleptik. Perlakuan dilakukan
sebanyak lima kali dengan variasi
konsentrasi gelatin yang ditambahkan pada
adonan sosis ikan gabus, yaitu:

o FO: tanpa penambahan gelatin (0%),

e F1. penambahan gelatin sebanyak
2,5%,

e F2: penambahan gelatin sebanyak 5%,

e F3:. penambahan gelatin sebanyak
7,5%, dan

e F4: penambahan gelatin sebanyak 10%.
Analisis Data

Data hasil analisis pada uji daya ikat
air (DIA) menggunakan uji One-Way
ANOVA setelah data yang diperoleh
memenuhi  asumsi  normalitas  dan
homogenitas. Sedangkan pada data hasil uji
organoleptik  (sensori), digunakan uiji
Kruskal-Wallis karena data yang diperoleh
tidak memenuhi asumsi normalitas. Semua
analisis statistik dilakukan menggunakan
program IBM SPSS Statistics versi 21.
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Bahan dan Alat

Pada tahap persiapan, peneliti
menyiapkan bahan utama yang digunakan
dalam pengolahan sosis ikan gabus, yaitu
ikan gabus, tepung tapioka, dan gelatin.
Bahan tambahan lainnya yang perlu
disiapkan dalam pengolahan sosis ikan
gabus adalah minyak kelapa sawit, bawang
putih, merica, garam, gula, kaldu jamur dan
es. Sedangkan alat-alat yang perlu
dipersiapkan untuk pengolahan sosis ikan
gabus meliputi timbangan, alat penggiling
daging sekaligus pengisi adonan ke dalam
casing sosis (grinder), blender, pisau, panci,
kompor, serta peralatan memasak lainnya
yang diperlukan. Alat yang digunakan pada
pengujian daya ikat air pada sosis ikan
gabus menggunakan alat-alat seperti
timbangan analitik, sentrifugasi dan kertas
saring.

Pembuatan sosis ikan gabus

Pemisahan daging ikan gabus dengan
tulang, Mencuci daging ikan gabus dengan
air, memotong daging ikan gabus menjadi
kotak-kotak kecil, kemudian menggiling
daging ikan gabus, menambahkan garam,
es batu, tepung tapioca, bawang putih,
merica, minyak goreng, dan kaldu jamur,
kemudian membagi adonan menjadi 5
bagian, dan menambahkan formulasi
gelatin yang sudah ditentukan kedalam tiap
bagian adonan sosis ikan gabus, membuat
adonan sosis kedalam selongsong sosis,
kemudian mengukus sosis selama 30 menit.

Pengamatan

Subjek penelitian ini terdiri dari
panelis tidak terlatih, yaitu mahasiswa dan
masyarakat, sebanyak 30 orang dengan
berbagai usia, jenis kelamin, dan pekerjaan.
Panelis adalah individu atau sekelompok
orang yang bertugas untuk menilai dan
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memberikan tanggapan terhadap produk
yang diuji. Panel tidak terlatih terdiri dari
lebih dari 25 orang yang dapat dipilih
berdasarkan jenis kelamin, suku bangsa,
tingkat sosial, dan pendidikan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji Daya lkat Air

Hasil pengujian One-Way ANOVA
pada Tabel 4.2 menunjukkan bahwa nilai
signifikan dari rata-rata nilai daya ikat air
adalah 0,080. Nilai ini lebih besar dari 0,05
(0,080 > 0,05), yang berarti bahwa dalam
pengambilan hipotesis, HO diterima dan H1
ditolak. Hal ini menyatakan bahwa rata-rata
nilai daya ikat air tidak berbeda secara
signifikan antar formulasi sosis ikan gabus
yang diuji. Pernyataan pada hasil
pengambilan hipotesis juga mengartikan
bahwa analisis data daya ikat air pada sosis
ikan gabus tidak dilanjutkan pada tahap uji
lanjutan, karena pada pengujian One-Way
ANOVA, rata-rata data tidak menunjukkan
adanya perbedaan yang signifikan. Hal ini
menunjukkan bahwa penambahan gelatin
tidak memiliki dampak yang signifikan
terhadap daya ikat air sosis ikan gabus,
sehingga uji lanjutan tidak diperlukan untuk
menganalisis perbedaan antar formulasi.

Tabel 4.2 Nilai Rata-rata dan standar deviasi

hasil uji daya ikat air pada sosis ikan gabus
terhadap perbedaan penambahan gelatin.

Pengujia  Rata-rata + Standar deviasi Sig.
n FO F1 F2 F3 F4

Daya 975+ 984+ 98575 98,57 992+ 0,08
Ikat Air 1,160 0,605 + 5 + 0,600 0
(%) 5 5 0,6185 0,665 0

2

Keterangan: Nilai signifikan yang tidak diikuti tanda (*)
menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan rata-rata yang

signifikan.

Pada perlakuan pengolahan sosis ikan
gabus FO ditambahkan tepung tapioka
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sebanyak 25gram tanpa penambahan
gelatin, pada perlakuan pengolahan sosis
ikan gabus F1 ditambahkan gelatin
sebanyak 2,5 gram, pada perlakuan
pengolahan  sosis ikan gabus F2
ditambahkan gelatin sebanyak 5 gram, pada
perlakuan pengolahan sosis ikan gabus F3
ditambahkan gelatin sebanyak 7,5gram dan
pada perlakuan pengolahan sosis ikan
gabus F4 ditambahkan gelatin sebanyak 10
gram. Adapun hal tersebut mengartikan
bahwa semakin banyak penambahan
gelatin dapat menghasilkan nilai daya ikat
air dalam adonan sosis ikan gabus. Hal
tersebut  disebabkan  karena  gelatin
merupakan salah satu bahan pengikat yang
dapat ditambahkan pada pembuatan sosis.
Bahan pengikat ini memiliki beberapa
fungsi, antara lain membentuk dan
menstabilkan emulsi, meningkatkan daya
mengikat air, dan menurunkan susut masak.
Hasil penelitian ini juga sejalan dengan
penelitian yang dilakukan oleh Efendi et al.
(2020), yang menyatakan bahwa semakin
tinggi konsentrasi gelatin yang
ditambahkan, maka semakin banyak asam
amino yang akan mengikat air, sehingga
mengurangi jumlah air yang terbebas.
Dengan kata lain, jika konsentrasi gelatin
yang digunakan rendah, maka tidak akan
mempengaruhi daya ikat air. Sebaliknya,
semakin tinggi konsentrasi gelatin yang
digunakan, maka daya ikat air juga akan
semakin tinggi.

Tabel 4.4. Nilai Rata-rata dan Standar
Deviasi Hasil Uji Daya Ikat Air pada Sosis
Ikan Gabus Setelah Proses Penyimpanan

Pengujia Rata-rata + Standar deviasi Sig.
n FO F1 F2 F3 F4
Daya 88,65 89,27 88,6+ 8927 879+ 081
Ikat Air * 5 + 2437 5 + 1174 3
(%) 1,448 2,083 2 1,728 7

0 9 9

EDUPROXIMA 7(3) (2025) 1206-1214

Keterangan: Nilai signifikan yang tidak diikuti tanda (%)
menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan rata-rata yang

signifikan.

Berdasarkan perbandingan rata-rata
daya ikat air pada masing-masing formulais
sosis ikan gabus dari hasil analisis data uji
One-Way ANOVA menunjukkan bahwa
tidak terdapat perbedaan yang signifikan.
Besar nilai signifikasi hasil Uji One-Way
ANOVA tersebut adalah 0,813 yang berarti
(0,813 > 0,05) sehingga dapat diartikan
bahwa tidak ada perbedaan nilai yang
signifikan dari nilai rata-rata daya ikat air
pada semua formulasi sosis ikan gabus.

Uji Organoleptik

Berdasarkan hasil perolehan data uji
organoleptik (sensori) tersebut,
dilakukanlah analisis data menggunakan
SPSS terkait pengaruh penambahan gelatin
terhadap masing-masing parameter
penilaian dalam uji organoleptik. Sebelum
melakukan analisis data dilakukan uji
normalitas  terlebih  dahulu sehingga
didapatkan hasil bahwa masing-masing
kelompok data pada uji organoleptik
(sensori) tidak  berdistribusi  normal
sehingga analisis pada masing-masing
kelompok data  dilakukan  dengan
menggunakan uji nonparametric yaitu uji
Kruskal-Wallis untuk menguji hipotesis
pengaruh penambahan gelatin terhadap
kenampakan, bau, rasa, tekstur, dan
kesukaan pada sosis ikan gabus. Berikut
adalah hasil perolehan analisis data pada uji
Kruskal-Wallis terkait hasil uji organoleptik
(sensori) pengaruh penambahan gelatin
pada sosis ikan gabus dapat dilihat pada
Tabel 4.5 dibawah ini:

Tabel 4.5. Nilai rata-rata dan standar deviasi
haisl uji organoleptik (sensori) sosis ikan
gabus terhadap perbedaan penambahan
gelatin.
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Parame Rata-rata + Standar deviasi Sig. Sya  Ket
ter FO FIL. F2 F3 F4 rat

mu

tu
SN
1
Kenam 70 77 78 80 31 00 Mi Mem
pakan 7+ 3% % 7T+ 3 19 n7 enuhi
15 12 13 11 15
30 30 49 43 48

Bau 77 83 81 84 7,7 00 Mi Mem
3+ 3t 3 (03 3+ 8 n7 enuhi
14 10 11 13

37 93 # 92 37
11
37
Rasa 79 82 83 76 75 00 Mi Mem
3+ T+ 3+ + 3+ 10 n7 enuhi
14 11 10 10 11
61 12 93 70 57
Tekstur 79 69 82 71 54 00 Mi Mem
3+ 3+ T+ 3+ 7+ 00* n7 enuhi
14 12 11 15 18
61 30 12 70 14
Kesuka 82 78 72 72 7+ 00 Mi Mem
an + = Tt 18 12 n7 enuhi
12 12 13 16 19
43 52 63 06

Keterangan: Nilai signifikan yang diikuti tanda (*) menunjukkan
perbedaan yang signifikan. Sedangkan nilai signifikan yang tidak
diikuti tanda (*) yang sama menunjukkan perbedaan yang tidak

signifikan.

Berdasarkan  hasil analisis  Uji
Kruskal-Wallis pada Tabel 4.3, nilai rata-
rata parameter bau antara formulasi sosis
ikan gabus (FO, F1, F2, F3, dan F4) tidak
menunjukkan perbedaan yang signifikan
(0,085 > 0,05), sehingga tidak dilanjutkan
dengan uji lanjut. Sedangkan pada nilai
rata-rata parameter kenampakan, rasa,
tekstur, dan kesukaan, dilakukan uji lanjut
dengan melihat hypothesis test summary
melalui perbandingan berpasangan
(pairwise comparisons) dari masing-
masing formulasi sosis ikan gabus. Hasil
perbandingan  berpasangan  (pairwise
comparisons) dari nilai rata-rata parameter
kenampakan, rasa, tekstur, dan kesukaan
pada masing-masing formulasi sosis ikan
gabus dapat dilihat pada Tabel 4.6.

EDUPROXIMA 7(3) (2025) 1206-1214

Kenampakan

Berdasarkan hasil analisis statistik,
perbedaan rata-rata kenampakan dari
masing-masing formulasi sosis ikan gabus
yang menggunakan uji Kruskal-Wallis
menunjukkan nilai signifikansi sebesar
0,019, sehingga HO ditolak dan H1
diterima, yang berarti terdapat perbedaan
rata-rata nilai kenampakan yang signifikan
(0,019 < 0,05) antar masing-masing
formulasi sosis ikan gabus. Berdasarkan hal
tersebut, dapat disimpulkan  bahwa
penambahan gelatin berpengaruh terhadap
kenampakan sosis ikan gabus. Dengan
penambahan gelatin, nilai kenampakan
sosis ikan gabus meningkat secara
signifikan dibandingkan dengan formulasi
sosis ikan gabus yang tidak ditambahkan
gelatin.  Semakin tinggi penambahan
gelatin, sosis ikan gabus terlihat lebih rapi
dengan permukaan luar yang lebih rata. Hal
ini  terjadi  karena gelatin  dapat
meningkatkan kemampuan gel dalam
adonan sosis ikan gabus, sehingga adonan
menjadi lebih padat dan menghasilkan
kenampakan sosis yang lebih rapi dan
permukaan yang rata.

Bau

Berdasarkan  uji  Kruskal-Wallis,
perbedaan rata-rata penilaian bau terhadap
penambahan gelatin pada sosis ikan gabus
tidak menunjukkan perbedaan yang
signifikan (0,085 > 0,05), yang berarti HO
diterima dan H1 ditolak. Hasil analisis pada
aplikasi SPSS menunjukkan bahwa rentang
perbedaan nilai rata-rata bau pada masing-
masing formulasi sosis ikan gabus tidak
terlalu besar. Bau atau aroma Yyang
ditimbulkan dari masing-masing formulasi
sosis ikan gabus pun tidak berbeda jauh,
karena gelatin yang ditambahkan pada
adonan sosis ikan gabus, meskipun dengan
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persentase pemberian yang berbeda, tidak
memiliki bau khas yang signifikan. Hasil
Analisis (Susanto, 1995 dalam Wabhid,
2015) Perlakuan gelatin tidak berpengaruh
pada aroma, hal ini berdasarkan sifat dari
gelatin tidak berasa dan beraroma. Menurut
Tarwendah (2017), aroma merupakan bau
yang dihasilkan oleh produk makanan. Bau
itu sendiri adalah respons ketika senyawa
volatil dari makanan masuk ke rongga
hidung dan dirasakan oleh sistem olfaktori.
Senyawa volatil ini masuk ke dalam hidung
saat seseorang bernafas atau menghirupnya,
dan juga dapat masuk melalui belakang
tenggorokan saat seseorang makan.

Rasa

Berdasarkan hasil analisis  uji
Kruskal-Wallis terkait uji organoleptik pada
rata rata nilai rasa masing-masing formulasi
sosis ikan gabus menunjukkan nilai
signifikasi sebesar 0,010 dari hal tersebut
mengartikan bahwa HO ditolak dan H1
yang menyatakan Terdapat perbedaan rata-
rata nilai rasa yang signifikan (0,010 <
0,05) antar masing-masing formulasi sosis
ikan gabus akibat penambahan gelatin pada
adonan sosis tersebut. Hasil analisis
statistik ini menunjukkan adanya perbedaan
yang signifikan pada parameter rasa ketika
gelatin ditambahkan, yang dapat dipahami
bahwa rasa sosis ikan gabus menjadi lebih
gurih. Rasa gurih yang semakin kuat pada
sosis ikan gabus ini disebabkan oleh
peningkatan rasa asin. Berdasarkan
pendapat Nofitasari (2015), rasa suatu
bahan pangan dipengaruhi oleh bahan-
bahan itu sendiri, dan setelah melalui proses
pengolahan, rasanya dapat berubah sesuai
dengan bahan tambahan yang digunakan
dalam proses tersebut.

Tekstur
Hasil uji Kruskal-Wallis pada tabel

4.5 terkait uji organoleptik spesifikasi
EDUPROXIMA 7(3) (2025) 1206-1214

tekstur pada masing-masing formulasi sosis
ikan gabus menunjukkan nilai signifikan
antara lima kelompok data terhadap
parameter tekstur sosis ikan tersebut adalah
sebesar 0,000 yang mengartikan HO ditolak
dan H1 diterima, yang berarti terdapat
perbedaan rata-rata yang signifikan (0,000
< 0,05) antara kelompok data rata-rata nilai
tekstur dari masing-masing formulasi sosis
ikan gabus. Berdasarkan hal tersebut, dapat
disimpulkan bahwa penambahan gelatin
berpengaruh nyata terhadap tekstur sosis
ikan gabus. Hasil analisis yang menyatakan
tidak adanya perbedaan signifikan antara
kedua nilai rata-rata data tekstur
dikarenakan formulasi pemberian gelatin
pada formulasi sosis ikan gabus hanya
selisin 2,5 %. Sehingga, nilai rata-rata
tekstur tidak menunjukkan perbedaan yang
signifikan dan terlihat dari penilaian tekstur
yang hampir sama, yaitu memiliki tekstur
yang kenyal dan padat. Hasil analisis
selanjunya yang menyatakan terdapatnya
perbedaan  secara  signifikan  dari
perbandingan antar formulasi sosis ikan
gabus karena pada perlakuan pengolahan
formulasi sosis ikan gabus FO tidak
ditambahkan karagenan sehingga
penilaiannya dari segi teksturnya berbeda
secara signifikan yaitu tekstur sosis ikan
gabus yang terbentuk kurang padat hal
tersebut terlihat dengan adanya rongga-
rongga kecil pada adonan sosis ikan gabus
ketika di potong. Berdasarkan Wirawan et
al. (2017), penambahan gelatin dapat
menyebabkan tekstur menjadi padat karena
sifat gelatin yang dapat membentuk gel
ketika dipanaskan.

Kesukaan
Hasil uji Kruskal-Wallis pada tabel
4.5 terkait uji organoleptik spesifikasi
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tekstur pada masing-masing formulasi sosis
ikan gabus menunjukkan nilai signifikan
antara lima kelompok data terhadap
parameter tekstur sosis ikan tersebut adalah
sebesar 0,012 yang mengartikan HO ditolak
dan H1 diterima, yaitu berarti terdapat
perbedaan rata-rata yang signifikan (0,012
< 0,05) dari masing masing kelompok data
rata-rata nilai kesukaan dari masing-masing
formulasi sosis ikan gabus.

Berdasarkan hal tersebut, dapat
disimpulkan bahwa penambahan gelatin
berpengaruh  nyata terhadap tingkat
kesukaan sosis ikan gabus. Terkait dengan
hasil  pengujian uji  Kruskal-Wallis,
ditemukan perbedaan rata-rata yang
signifikan di antara masing-masing
formulasi sosis ikan gabus. Oleh karena itu,
untuk melanjutkan analisis, dilakukan uji
lanjut dengan melihat hasil perbandingan
berpasangan  (pairwise  comparisons).
Berikut adalah ringkasan uji hipotesis
(hypothesis test summary) berdasarkan
perbandingan berpasangan:

1. Tujuan Uji Hipotesis: Menilai
perbedaan tingkat kesukaan antara
berbagai formulasi sosis ikan gabus
yang diberi penambahan gelatin yang
berbeda.

2. Metode yang Digunakan: Setelah uji
Kruskal-Wallis menunjukkan adanya
perbedaan  signifikan, dilakukan
analisis  perbandingan berpasangan
untuk mengetahui formulasi mana yang
memiliki perbedaan tingkat kesukaan
yang signifikan.

3. Hasil Uji:

o Jika nilai p pada perbandingan
berpasangan lebih kecil dari 0,05 (p
< 0,05), maka terdapat perbedaan
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signifikan antara kelompok yang
dibandingkan.

o Jika nilai p lebih besar dari 0,05 (p >
0,05), maka tidak ada perbedaan
signifikan antara kelompok tersebut.

4. Kesimpulan: Berdasarkan hasil
perbandingan berpasangan, jika
ditemukan nilai p yang lebih kecil dari
0,05, dapat disimpulkan bahwa
penambahan gelatin  mempengaruhi
tingkat kesukaan pada formulasi sosis
ikan gabus. Sebaliknya, jika nilai p
lebih besar dari 0,05, maka tidak ada
perbedaan signifikan dalam tingkat
kesukaan antara kelompok yang
dibandingkan.

Berdasarkan hasil perbandingan
berpasangan tersebut didapatkanlah data
bahwa perbandingan berpasangan
formulasi sosis ikan gabus yang memiliki
nilai signifikasi < 0,05 sehingga ditemukan
perbedaan rata-rata nilai rasa yang
signifikan antara kedua nilai rata-rata data
kesukaan dari pasangan perbandingan
formulasi sosis ikan gabus FO-F2, FO-F3
dan FO-F4 yaitu 0,006, 0,011 dan 0,005.
Perbandingan berpasangan formulasi sosis
ikan gabus yang memiliki nilai signifikasi >
0,05 menunjukkan bahwa tidak terdapat
rata-rata yang signifikan.

KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah
dilakukan diperoleh 3 kesimpulan:1)
Pemberian gelatin tidak berpengaruh nyata
secara signifikan (0,080 > 0,05) pada hasil
daya ikat air sosis ikan gabus, 2) Pemberian
gelatin pada sosis ikan gabus menunjukkan
pengaruh signifikan terhadap hasil uji
organoleptik pada parameter kenampakan
(0,019 < 0,05), rasa (0,010 < 0,05), tekstur
(0,000 < 0,05), dan tingkat kesukaan
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(0,012 < 0,05). Namun, tidak terdapat
pengaruh signifikan pada parameter bau
(0,085 > 0,05), 3) Pemberian gelatin tidak
berpengaruh nyata secara signifikan (0,813
> 0,05) pada hasil daya ikat air selama
proses penyimpanan.
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