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ABSTRAK  

Penelitian dengan judul Analisis tingkat kesukaan konsumen terhadap sosis 

dengan bahan baku ikan tenggiri merupakan jenis penelitian yang menggunakan 

pendekatan kuantitatif  descriptive dengan metode eksperimen. Tujuan penelitian 

ini untuk menganalisis tingkat kesukaan konsumen terhadap sosis dengan bahan 

baku ikan tenggiri. 

 

Metode pengumpulan data menggunakan penilaian subjektif uji indrawi 

yang diambil dari hasil penilaian panelis yang meliputi penilaian rasa, tekstur, 

aroma dan warna Sosis. Panelis penelitian adalah sebanyak 30 orang yang diambil 

dengan teknik purposive sampling dengan pertimbangan yang mencakup 

pengetahuan panelis mengenai sosis pada umumnya untuk membuktikan apakah 

ada perbedaan produk. Metode analisis data untuk menguji hipotesis 

menggunakan uji friedman. 

 

Hasil analisis friedman menunjukan indikator rasa memiliki nilai mean rank 

sebesar 1.78, indikator aroma memiliki nilai mean rank sebesar 2.42, indikator 

tekstur memiliki nilai mean rank sebesar 2.75, indikator warna memiliki nilai 

mean rank sebesar 3.05. Nilai f hitung (21.348) hasil analisis memiliki nilai yang 

lebih besar dari nilai f tabel 5.75  (21.348 > 5.75) berdasarkan taraf signifikansi 

95%. Jadi dapat disimpulkan bahwa Ho Ditolak, yang berarti bahwa sosis ikan 

tenggiri dapat diterima oleh konsumen secara rasa, warna, tekstur, aroma. 

 

Keywords : Kuantitative Deskriptif, Tingkat kesukaan, Sosis Ikan Tenggiri 
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ABSTRAC 

 Study with the tittle of The Analysis of  level preferences of the sausage 

with based mackerel fish. This study is type of study using quantitative descriptive 

research with experimental methods. The purpose of this study is to analyze level 

preference on sausage with based of mackerel fish. 

 

 Data collection methods using subjective assesment of sensory test taken 

from the assessment of panelists that includes taste, texture, flavour, and colour of 

sausage. Panelists of this study are 30 people taken by purposive sampling 

technique with consideration that includes knowledge about sausages in general 

to prove whether is difference of products. Data analysis methods to test 

hypothesis using friedman test. 

 

 The result of friedman shows that taste indicator have mean rank value 

1.78, flavour indicator have mean rank value 2.42, texture indicator have mean 

rank value 2.75, and colour indicator have mean rank value 3.05. Value of F 

count (21.348) the result of analysis have value that more than ftable value 5.75 

(21.348 > 5.75) based on significant level 95%. It can be concluded that 

Hypothesis rejected which means  that sausage with mackerel fish based can be 

accepted by consumer based on taste, colour, texture, and flavour. 

 

Keywords : Quantitative Descriptive, Level Preferences, Mackerel Fish Sausage. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Indonesia merupakan Negara bahari yang 75% wilayahnya ialah 

lautan dan banyak juga penduduk Indonesia yang menetap di daerah yang 

berdekatan dengan tepian sungai maupun pesisir pantai. Karena banyaknya 

sumber daya alam yang berasal dari perairan Indonesia, Indonesia merupakan 

salah satu negara yang memiliki banyak jenis atau spesies ikan di lautan 

maupun di sungai, seperti tuna, cakalang, kerapuh, kakap, tenggiri, kembung 

dan masih banyak lagi. Salah satunya ikan tenggiri yang banyak disukai. 

Ikan tenggiri masih merupakan ikan kerabat dengan kembung, 

tongkol dan tuna. Ikan tenggiri mudah dijumpai di laut karena ikan ini hidup 

di perairan yang asin. Banyak orang yang suka mengkonsumsi ikan tenggiri 

karena rasanya yang enak dan lezat. 

Menurut, (Desyana Putri Desember 2016 ), Selain itu, Ikan tenggiri 

baik untuk dikonsumsi karena dipercaya mampu mengobati penyakit – 

penyakit ringan dan mencegah penyakit berat datang jika dikonsumsi secara 

teratur. Ini karena ikan tenggiri memiliki kandungan berupa : 

1. Energi didalam ikan tenggiri memiliki jumlah 109 kalori. Energi berguna 

untuk menambah stamina dalam melakukan kegiatan sehari – hari. 

2. Protein berfungsi untuk pembentukkan otot tubuh. 
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3. Lemak dengan jumlah 2,6 gram.  

4. Kalsium yang baik untuk menjaga kesehatan tulang dan mencegah 

osteoporosis. 

5. Zat besi yang bermanfaat untuk meningkatkan kadar hemoglobin didalam 

darah yang berguna untuk mengikat oksigen didalam sel darah merah. 

6. Vitamin A, vitamin C dan vitamin B1. 

Ikan tenggiri selama ini hanya diolah menjadi makanan ringan seperti 

siomay dan kerupuk. 

Sosis adalah suatu makanan yang terbuat dari daging cincang, lemak 

hewan, dan rempah, serta bahan bahan lainnya. Sosis umumnya dibungkus dalam 

suatu pembungkus yang secara tradisional menggunakan usus hewan, namun 

sekarang sering sekali menggunkan bahan simtetis, serta diawetkan dengan suatu 

cara, misalnya dengan pengasapan. Pembuatan sosis merupakansuatu teknik 

produksi dan pengawetan makanan yang telah dilakukan sejak lama. Di banyak 

negara sosis menjadi topping populer untuk pizza. 

Kebanyakan sosis terbuat dari ayam maupun sapi dan sangat mudah 

dikonsumsi bisa dimasak terlebih dahulu seperti dibakar dan digoreng ataupun 

dimakan langsung. Sedangkan ikan jarang digunakan sebagai bahan pembuatan 

sosis. Ikan tenggiri biasa hanya menjadi bahan pembuatan makanan ringan 

contohnya  siomay dan pada dasarnya siomay dimakan selagi hangat dan menjadi 

tidak sedap saat dingin dan akhinya tidak dimakan kalau sering dihangatkan. 
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Oleh karena itu, penulis membuat laporan yang berjudul “ANALISIS 

TINGKAT KESUKAAN KONSUMEN TERHADAP SOSIS DENGAN BAHAN 

BAKU IKAN TENGGIRI”. Penulis ingin membuat variasi baru dengan mebuat 

sosis dengan bahan dasar ikan tenggiri.  

B. Rumusan Masalah 

Pembuatan sosis biasanya berbahan dasar ayam ataupun sapi, sedangkan 

ikan tenggiri merupakan sumber daya alam yang melimpah di Indonesia, 

Berdasarkan latar belakang, maka permasalahan yang dapat dirumuskan adalah: 

 Apakah sosis ikan tenggiri dapat diterima oleh konsumen berdasarkan 4 

indikator  Rasa, Tekstur, aroma, dan warna ? 

C. Batasan Masalah 

 Penelitian ini pada prinsip nya ingin mengetahui tingkat  kesukaan 

konsumen tentang  sosis dengan bahan dasar ikan tenggiri. Agar masalah yang 

ingin diteliti tidak menyimpang dari bahasan masalah yang ingin penulis teliti, 

maka penelitian akan dibatasi hanya pada tingkat kesukaan berdasarkan rasa, 

tekstur, aroma dan warna dalam proses pembuatan sosis dari bahan dasar ikan 

tenggiri. 
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D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan  rumusan masalah  tersebut  maka tujuan yang ingin dicapai 

dalam penelitian ini adalah untuk mengetahui apakah sosis berbahan dasar ikan 

tenggiri bisa diterima oleh konsumen melalui aroma, rasa, warna, dan tekstur. 

E. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat yang bisa diambil dari penelitian ini , antara lain: 

1. Bagi penulis 

 Penelitian ini diharapkan berguna untuk mengetahui apakah ikan 

tenggiri dapat digunakan sebagai bahan dasar pembuatan sosis dan bias 

diterima oleh konsumen. 

2. Bagi dunia kuliner 

a. Diharapkan dapat memberikan kontribusi yang berarti bagi 

dunia kuliner di Indonesia 

b. Agar dapat menambah variasi olahan dalam  kuliner dan juga  

bagi pengusaha 

3. Bagi lembaga 

 Dari penelitian ini diharapkan dapat dijadikan sebagai masukan 

untuk pengembangan kreatifitas bagi mahasiswa. 
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