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ABSTRAK 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

sari buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) terhadap sifat organoleptik sosis 

ayam (warna, aroma, rasa, tekstur dan tingkat kesukaan). Penelitian ini telah  

dilaksanakan pada bulan April sampai dengan bulan Juli 2024 di Laboratorium 

Dasar Fakultas Pertanian UNIKS. Penelitian ini menggunakan metode analisis 

sensori uji hedonik dengan 5 perlakuan. Perlakuan pada penelitian adalah 

penambahan sari buah naga merah yaitu P0= tanpa penambahan sari buah naga 

merah (kontrol), P1= 25 gr, P2= 50 gr, P3= 75 gr, P4= 100 gr. Parameter PADA 

PENELITIAN INI ADALAH Uji organoleptik terdiri dari warna, aroma, rasa, 

tekstur, dan tingkat kesukaan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan 

sari buah naga merah berpengaruh sangat  nyata (P<0,01) terhadap warna, aroma, 

rasa, tekstur, dan tingkat kesukaan pada sosis ayam. Nilai tertinggi pada masing-

masing perlakuan yaitu warna pada perlakuan P4 dengan skor 3,43 (agak merah), 

aroma pada perlakuan P4 dengan skor 4,47 (amis), rasa pada perlakuan P4 dengan 

skor 4,33 (enak), tekstur pada perlakuan P4 dengan skor 3,93 (agak halus), dan 

tingkat kesukaan pada perlakuan P4 dengan skor 3,67 (agak suka). Perlakuan 

terbaik yaitu pada perlakuan P4 dengan penambahan sari buah naga merah 

sebanyak 100 gr. 

 

Kata kunci : sosis ayam, sari buah naga merah, nilai organoleptik 

 

 

 

 

 



 

I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Daging merupakan salah satu bahan pangan yang sangat penting dalam 

mencukupi kebutuhan gizi masyarakat, serta merupakan komoditas yang 

mempunyai nilai sangat strategis. Kebutuhan daging di Indonesia dapat dipenuhi 

salah satunya dari daging unggas (broiler, layer afkir, pejantan, ayam kampung 

dan itik). Daging adalah salah satu pangan asal hewan yang mengandung zat gizi 

yang sangat baik untuk kesehatan dan pertumbuhan manusia, serta sangat baik 

sebagai media pertumbuhan mikroorganisme. Daging (segar) juga mengandung 

enzim-enzim yang dapat mengurai/memecah beberapa komponen gizi (protein, 

lemak) yang akhirnya menyebabkan pembusukan daging (Lukman, 2008). 

Perkembangan zaman berakibat keterbatasan waktu manusia dalam memenuhi 

kebutuhan makanan yang diolah secara cepat saji. Salah satu produk makanan 

cepat saji yang terkenal adalah sosis. Sosis saugsage berasal dari kata salsus dalam 

bahasa latin yang berarti menggiling dengan garam. Sesuai dengan namanya sosis 

merupakan produk olahan daging yang digiling. Daging digiling dan dihaluskan, 

dicampur bumbu kemudian diaduk dengan lemak hingga dimasukkan ke dalam 

selongsong. 

Sosis adalah produk makanan yang diperoleh dari campuran daging halus 

dari tepung atau pati dengan penambahan bumbu, bahan tambahan makanan yang 

dimasukkan ke dalam selongsong sosis. Bahan baku yang digunakan untuk 

membuat sosis terdiri dari bahan utama dan bahan tambahan. Bahan utama adalah 

daging, sedangkan bahan tambahan yaitu bahan pengisi, bahan pengikat, bumbu- 



 

bumbu, bahan penyedap, dan bahan makanan lain yang diizinkan (Arthawani 

2021). Dahulu sosis digunakan sebagai bahan campuran masakan sandwich 

maupun sup, namun dengan perkembangan zaman, sosis sekarang sudah 

dikomsumsi secara langsung. Pembuatan sosis merupakan teknik produksi dari 

pengawetan makanan yang telah dilakukan sejak lama. Sosis yang sudah dikenal 

di Amerika Serikat pada dasarnya ada lima kelas, yaitu sosis segar, sosis 

diasap,sosis masak,sosis kering, dan agak kering, sosis spesialitas daging masak 

(Soeparno, 2015). Buah naga memiliki kandungan serat, kalsium, zat besi,fosfor 

yang tinggi yang bermanfaat dapat menurunkan resiko kanker. Kandungan zat 

besi pada buah naga berfungsi menambah darah, vitamin B1 berperan mencegah 

demam, vitamin B2 berperan menambah selera makan, vitamin B3 berperan 

menurunkan kadar kolesterol, dan vitamin C berperan dalam menghaluskan kulit 

serta mencegah jerawat. Buah naga juga banyak mengandung antidoksidan yang 

berperan menahan serangan bebas (Emi, 2011). 

Tanaman buah naga merupakan tanaman jenis kaktus yang umunya 

tumbuh di daerah tropis dan subtropis. Pada iklim tersebut tanaman buah naga 

dapat tumbuh dengan baik dan menghasilkan buah. Kelebihan tanaman ini adalah 

mampu tumbuh dengan baik pada lahan dengan kadar garam cukup tinggi, 

sehingga dapat tumbuh dengan baik di lokasi dekat pantai yang memiliki kadar 

garam yang cukup tinggi dengan tingkat penyinarannya tinggi 80%. Tanaman 

buah naga berasal dari daerah yang memiliki curah hujan tingi 1.730-2.540 mm 

per tahun. Tanaman buah naga sensitif terhadap suhu yang sangat ekstrem. 

Tanaman ini akan mengalami kerusakan pada suhu -2
0 

C dan mengalami kematian 



 

pada suhu -4
0  

C dan dapat bertahan hidup dalam iklim yang panas dengan 

temperatur 38-40
o 
C (Emil, 2011). 

Menurut Witanto et al. (2013), sosis merupakan olahan dari daging 

khususnya daging sapi dan ayam atau campuran beberapa daging yang dihaluskan 

serta dicampur dengan bumbu-bumbu atau rempah-rempah. Pada umumnya sosis 

dibuat dari daging ayam, ikan, sapi, dan kelinci. Sebagai salah satu penanganan, 

variasi olahan sosis mempunyai prospek yang cerah dan digemari masyarakat. Hal 

yang perlu diperhatikan dalam olahan sosis yaitu bahan pengikat. Produk sosis 

dengan kualitas yang baik memerlukan tepung sebagai bahan pengikat. Beberapa 

penelitian terkait pembuatan sosis yang tidak berbasis daging diantaranya adalah 

penelitian yang dilakukan oleh Witanto et al. (2013), tentang pembuatan sosis 

berbasis jamur tiram putih dengan tepung untuk menghasilkan produk sosis nabati 

yang menyehatkan. Penelitian tersebut menyimpulkan bahwa produk sosis jamur 

tiram putih dan tepung dengan kombinasi tapioka dan karagaman berpengaruh 

terhadap sifat tekstur sosis, sifat kimia (kadar, air, abu, serat, lemak dan protein). 

Kemudian dalam penelitian Idawati (2012), buah naga (Hylocereus 

polyrhizus) ini memiliki ciri-ciri kulitnya berwarna merah dan daging buahnya 

merah, rasanya lebih manis dibandingkan Hylocereys undatus (buah naga putih) 

dengan kadar kemanisan 13-15 briks. Pada kulit buah terdapat sirip atau jumbai 

berwarna hijau. Buah naga nerah mmeiliki diameter 8-12 cm, berat 250-400 gram, 

biji berawarna hitam, dan memiliki cita rasa nikmat. Buah naga merah banyak 

mengandung betalains yang dapat dimanfaatkan sebagai pewarna makanan dan 

juga berfungsi sebagai antidioksida. 



 

Penambahan daging buah naga diharapkan dapat meningkatkan gizi 

didalam sosis ayam seperti menambahkan kandungan serat, antosianin, dan 

antioksidan pada sosis ayam. Penggunaan buah naga merah (Hylocereus 

polyrhizus) dalam pembuatan sosis berperan sebagai bahan pengisis (Filler), 

penambahan aroma alami dan sebagai perasa alami.  

Berdasarkan hasil  penelitian Rahmawati (2022), sosis ayam dengan 

penambahan buah naga merah sebesar 10% (P1) menghasilkan warna agak merah 

sampai cukup merah, dengan rataan numerik sebesar 2,08. Sosis ayam dengan 

penambahan buah naga merah sebesar 20% (P2) menghasilkan warna agak merah 

sampai cukup merah, dengan rataan numerik sebesar 2,96. Sosis ayam dengan 

penambahan buah naga merah sebesar 30% (P3) menghasilkan warna cukup 

merah sampai merah dengan rataan numerik sebesar 3,92. Menurut  Kusumastuti 

(2012) menyatakan bahwa reaksi ini merupakan reaksi browing non-enzimatis 

yang terjadi antara peredukasi dengan asam amino yang menghasilkan warna-

warna kecoklatan pada bahan makanan,ketika mengalmi proses pemasakan. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan Latar belakang di atas dapat dirumuskan masalah yaitu 

bagaimana Pengaruh Penambahan Sari Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 

Terhadap Sifat Organoleptik Sosis Ayam. 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan sari 

buah naga merah terhadap sifat organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur, tingkat 

kesukaan) pada sosis ayam.  

 



 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Dapat memberikan informasi kepada masyarakat bahwa buah naga merah 

dapat digunakan sebagai pewarna alami. 

2. Dapat meningkatkan kualitas organoleptik pada sosis ayam. 

3. Terciptanya diversifikasi pangan asal ternak. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

II. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

Kesimpulan dari penelitian yaitu nilai organoleptik sosis ayam dengan 

penambahan sari buah naga merah berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap warna, 

aroma, rasa, tekstur, dan tingkat kesukaan. Nilai tertinggi pada masing-masing 

perlakuan yaitu warna pada perlakuan P4 dengan skor 3,43 (agak merah), aroma 

pada perlakuan P4 dengan skor 4,47  (amis), rasa pada perlakuan P4 dengan skor 

4,33 (enak), tekstur pada perlakuan P4 dengan skor 3,93 (agak halus ), dan tingkat 

kesukaan pada perlakuan P4 dengan skor 3,67 (agak suka). Perlakuan terbaik 

yaitu pada perlakuan P4 dengan penambahan sari buah naga merah sebanyak 100 

gr. 

5.2 Saran 

Diharapkan dapat dilakukan penelitian lanjutan mengenai pengujian nilai 

nutrisi sosis ayam dengan penambahan sari buah naga merah. 
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