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RINGKASAN 

ADINDA NUR RAMADAN, 213020407010. Peningkatan Kandungan Serat 

Pada Pengolahan Sosis Ikan Gabus (Channa striata) Dengan Penambahan 

Brokoli (Brassica oleracea var italica). Dibawah bimbingan EVNAWERI dan 

TYAS WARA SULISTYANINGRUM 

Ikan gabus (Channa striata) merupakan ikan air tawar yang memiliki albumin yang 

tinggi. Ikan gabus memiliki kadar protein mencapai 25,2%. Ikan gabus juga 

mengandung senyawa penting bagi tubuh seperti protein, lemak, air, dan mineral. 

Produk sosis yang dibuat dari daging yang dihaluskan, dicampur dengan bumbu 

dan rempah, kemudian dimasukkan ke dalam pembungkus atau casing. Brokoli 

juga sayuran sangat bermanfaat bagi kesehatan tubuh.Kandungan vitamin brokoli 

adalah vitamin A, B1, B2, B5, B6 dan E selain itu juga mengandung unsur Fe, Mg, 

Zn, Ca , anti oksidan dan serat kasar. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui peningkatan kandungan serat pada sosis 

ikan gabus (Channa striata) dengan penambahan brokoli (Brassica oleracea var 

italica) dan untuk mengetahui pengaruh penambahan brokoli (Brassica oleracea 

var italica) pada sosis ikan gabus (Channa striata) terhadap tingkat penerimaan 

panelis. 

Hasil dari penelitian menunjukkan bahwa pada penelitian telah meningkatkan 

kandungan serat pada pengolahan sosis ikan gabus (Channa striata) dengan 

penambahan brokoli (Brassica oleracea var italica) dan juga meningkat pada uji 

kadar abu, kadar air, kadar protein, dan kadar lemak. Peningkatan pada kandungan 

gizi serat pengolahan sosis ikan gabus semakin tinggi dengan penambahan brokoli 

yang bertambah pada setiap perlakuan. Pada sosis ikan gabus (Channa striata) 

dengan penambahan brokoli (Brassica oleracea var italica) mendapat hasil 

penerimaan baik dari panelis berdasarkan uji organoleptik dan hasil nilai indeks 

efektivitas peningkatan kandungan serat pada pengolahan sosis ikan gabus (Channa 

striata) dengan penambahan brokoli (Brassica oleracea var italica) diperoleh 

perlakuan terbaik 0,60 dengan penambahan brokoli 35 gram. 

 

 

 

 

 

 

 

 



vii 
 

ABSTRACT 

INCREASING FIBER CONTENT IN THE PROSSESING OF SNAKEHEAD 

FISH SAUSAGE (Channa striata) WITH THE ADDITION OF BROCCOLI 

(Brassica oleracea var italica) 

 

 

ADINDA NUR RAMADAN 

This research was conducted to determine the increase in fiber content in snakehead 

fish sausage (Channa striata) with the addition of broccoli (Brassica oleracea var 

italica) and to determine the effect of adding broccoli (Brassica oleracea var 

italica) to snakehead fish sausage (Channa striata) on the level of panelist 

acceptance. The results of the study showed that the study had increased the fiber 

content in the processing of snakehead fish sausage (Channa striata) with the 

addition of broccoli (Brassica oleracea var italica) and also increased the ash 

content, water content, protein content, and fat content tests. The increase in the 

nutritional content of fiber in the processing of snakehead fish sausage was higher 

with the addition of broccoli which increased in each treatment. In snakehead fish 

sausage (Channa striata) with the addition of broccoli (Brassica oleracea var 

italica) obtained good acceptance results from the panelists based on organoleptic 

tests and the results of the effectiveness index value of increasing fiber content in 

the processing of snakehead fish sausage (Channa striata) with the addition of 

broccoli (Brassica oleracea var italica) obtained the best treatment of 0.60 with the 

addition of 35 grams of broccoli. 

Keyword: Snakehead fish, Sausage, Broccoli 
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ABSTRAK 

PENINGKATAN KANDUNGAN SERAT PADA PENGOLAHAN SOSIS IKAN 

GABUS (Channa Striata) DENGAN PENAMBAHAN BROKOLI (Brassica 

oleracea var italica) 

 

 

ADINDA NUR RAMADAN 

 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui peningkatan kandungan serat pada sosis 

ikan gabus (Channa striata) dengan penambahan brokoli (Brassica oleracea var 

italica) dan untuk mengetahui pengaruh penambahan brokoli (Brassica oleracea 

var italica) pada sosis ikan gabus (Channa striata) terhadap tingkat penerimaan 

panelis. 

Hasil dari penelitian menunjukkan bahwa pada penelitian telah meningkatkan 

kandungan serat pada pengolahan sosis ikan gabus (Channa striata) dengan 

penambahan brokoli (Brassica oleracea var italica) dan juga meningkat pada uji 

kadar abu, kadar air, kadar protein, dan kadar lemak. Peningkatan pada kandungan 

gizi serat pengolahan sosis ikan gabus semakin tinggi dengan penambahan brokoli 

yang bertambah pada setiap perlakuan. Pada sosis ikan gabus (Channa striata) 

dengan penambahan brokoli (Brassica oleracea var italica) mendapat hasil 

penerimaan baik dari panelis berdasarkan uji organoleptik dan hasil nilai indeks 

efektivitas peningkatan kandungan serat pada pengolahan sosis ikan gabus (Channa 

striata) dengan penambahan brokoli (Brassica oleracea var italica) diperoleh 

perlakuan terbaik 0,60 dengan penambahan brokoli 35 gram. 

 

 

Kata Kunci: Ikan Gabus, Sosis, Brokoli 
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