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Abstract 

This study aims to determine the effect of adding various concentrations of carrots (Daucus carota 

L.) on the physical quality of duck egg sausages including water content, cooking loss, and pH. The 

study was conducted at the Laboratory of the Faculty of Animal Husbandry, Jambi University on 

November 24–28, 2025. The research method used was an experiment with a Completely 

Randomized Design (CRD) consisting of 5 treatments and 4 replications. The treatments given 

were the addition of carrots as much as 25% (P1), 35% (P2), 45% (P3), 55% (P4), and 65% (P5) with 

the use of sago flour of 10% in each treatment. Data were analyzed using analysis of variance 

(ANOVA) and continued with Duncan's test if there were significant differences. The results of the 

analysis of variance showed that the addition of various concentrations of carrots had no significant 

effect (P>0.05) on the water content and cooking loss of duck egg sausages, but had a significant 

effect (P<0.01) on the pH value. The water content ranged from 61.44–65.54% and cooking loss 

between 3.09–8.05%. Treatment P3 produced the lowest cooking loss (3.09%) with the lowest water 

content (64.45%) and pH (7.13). Based on the results of the parameters, treatment P3 (45% carrot 

addition) produced good physical quality and showed significantly lower results compared to the 

other treatments. 
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Abstrak 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan berbagai konsentrasi wortel 

(Daucus carota L.) terhadap kualitas fisik sosis telur itik yang meliputi kadar air, susut masak, dan pH. 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Peternakan Universitas Jambi pada tanggal 24–28 

November 2025. Metode penelitian yang digunakan adalah eksperimen dengan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) yang terdiri dari 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan yang diberikan adalah 

penambahan wortel sebanyak 25% (P1), 35% (P2), 45% (P3), 55% (P4), dan 65% (P5) dengan 

penggunaan tepung sagu sebesar 10% pada setiap perlakuan. Data dianalisis menggunakan analisis 

ragam (ANOVA) dan dilanjutkan dengan uji Duncan apabila terdapat perbedaan nyata. Hasil analisis 

ragam menunjukkan bahwa penambahan variasi konsentrasi wortel tidak berpengaruh nyata (P>0,05) 

terhadap kadar air dan susut masak sosis telur itik, namun berpengaruh nyata (P<0,01) terhadap 

nilai pH. Kadar air berkisar antara 61,44–65,54% dan susut masak antara 3,09–8,05%. Perlakuan P3 

menghasilkan susut masak terendah (3,09%) dengan kadar air (64,45%) serta pH terendah (7,13). 

Berdasarkan hasil dari parameter, perlakuan P3 (penambahan wortel 45%) merupakan hasil kualitas 

fisik yang baik serta menunjukkan hasil yang signifikan lebih rendah dibandingkan perlakuan lain. 

 

Kata Kunci: Sosis Telur Itik, Wortel, Tepung Sagu, Kualitas Fisik. 
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PENDAHULUAN 

Bahan pangan olahan hasil peternakan memiliki 

peranan penting dalam memenuhi kebutuhan gizi 

masyarakat serta meningkatkan nilai tambah produk 

hewani. Salah satu hasil peternakan yang banyak 

dimanfaatkan adalah telur itik. Telur itik dapat diolah 

menjadi berbagai macam produk pangan, salah satunya 

adalah sosis. Sosis merupakan produk olahan yang dibuat 

dari bahan utama yang dihaluskan dengan penambahan 

bahan pengisi, bahan pengikat, serta bumbu untuk 

meningkatkan cita rasa dan tekstur produk. 

Menurut Sulystyawati et al. (2023), sosis dibuat dari 

bahan utama yang telah dipotong menjadi bagian kecil 

kemudian dihaluskan, selanjutnya ditambahkan bumbu, lalu 

dimasukkan ke dalam pembungkus atau selongsong yang 

dapat berasal dari usus hewan maupun pembungkus buatan. 

Dalam penelitian Novianty et al. (2024) dijelaskan bahwa 

sostel (sosis telur) merupakan salah satu produk olahan 

yang mudah dibuat dan cocok dijadikan sebagai jajanan 

bagi anak-anak hingga orang dewasa. Pada inovasi produk 

ini, daging digantikan oleh telur itik yang memiliki 

kandungan protein tinggi sehingga dapat menjadi sumber 

protein hewani yang bernilai gizi baik dan layak dijadikan 

bahan baku alternatif dalam pembuatan sosis. 

Menurut Fensynthia (2024), salah satu keunggulan 

telur itik adalah kandungan nutrisinya yang cenderung lebih 

tinggi dibandingkan dengan telur ayam. Hal ini disebabkan 

karena ukuran telur itik umumnya lebih besar daripada telur 

ayam. Dalam 100 gram telur itik terdapat sekitar 13 gram 

protein, sedangkan dalam berat yang sama telur ayam 

mengandung sekitar 11 gram protein. Penelitian Purdiyanto 

et al. (2018) juga menyebutkan bahwa telur itik 

mengandung sekitar 12 gram protein. Kandungan protein 

yang cukup tinggi tersebut menjadikan telur itik berpotensi 

besar untuk dimanfaatkan sebagai bahan baku dalam 

pembuatan produk pangan olahan yang bergizi, seperti sosis 

telur. 

Protein merupakan komponen penting dalam 

pembuatan sosis karena berperan dalam proses 

pembentukan emulsi lemak sehingga menghasilkan tekstur 

produk yang empuk, kompak, dan kenyal. Menurut 

Bulkaini et al. (2020), protein memiliki peranan penting 

dalam meningkatkan kualitas sosis karena mampu 

membentuk struktur produk yang lebih stabil dan kompak. 

Selain itu, protein juga berfungsi sebagai zat pengemulsi 

yang membantu proses pencampuran antara lemak dan air 

dalam adonan. 

Pemanfaatan telur itik sebagai bahan baku dalam 

pembuatan sosis untuk meningkatkan nilai tambah produk 

memerlukan bahan tambahan seperti bahan pengental dan 

bahan pengikat. Salah satu bahan yang sering digunakan 

adalah tepung sagu. Tepung sagu memiliki kemampuan 

mengikat air dan membentuk gel selama proses pemasakan 

sehingga berperan penting dalam menentukan kadar air dan 

susut masak produk. Kemampuan pati sagu dalam menahan 

air dapat mengurangi kehilangan cairan selama pemanasan 

yang berdampak pada rendahnya susut masak serta 

menghasilkan tekstur sosis yang lebih kompak. Selain itu, 

interaksi antara pati sagu dan protein telur itik selama proses 

pemanasan dapat mempengaruhi kestabilan struktur gel 

sehingga berkontribusi terhadap mutu fisik produk. 

Menurut Sudjatinah et al. (2017), tepung sagu 

berfungsi sebagai bahan pengisi dalam pembuatan sosis 

yang dapat meningkatkan tekstur, menambah kapasitas 

pengikatan air, meminimalkan penyusutan, serta 

meningkatkan berat produk. Penambahan tepung pada 

pembuatan sosis umumnya berkisar antara 5–10% dari berat 

bahan utama (Singal et al., 2013). 

Selain tepung sagu, penambahan wortel sebagai bahan 

tambahan juga dapat mempengaruhi sifat fisik produk sosis 

telur. Wortel diketahui memiliki kandungan air yang cukup 

tinggi sehingga berpotensi meningkatkan kadar air pada 

produk sosis. Dalam 100 gram wortel terdapat kandungan 

air sekitar 89,5 gram (Departemen Kesehatan Republik 

Indonesia, 2008). Selain itu, wortel juga mengandung serat 

pangan yang dapat membantu memperbaiki tekstur produk 

serta meningkatkan nilai gizi sosis. 

Nilai pH merupakan salah satu parameter penting 

dalam menentukan kualitas fisik dan kestabilan produk 

sosis. Tepung sagu memiliki sifat relatif netral dengan nilai 

pH sekitar 6,0–7,51 (Ruslan et al., 2018), sedangkan wortel 

memiliki pH yang mendekati netral hingga sedikit asam 

(Gopalakrishnan, 2007). Penelitian Irawati et al. (2015) 

mengenai pengaruh penambahan jamur tiram putih 

(Pleurotus ostreatus) pada sosis daging ayam broiler 

menunjukkan bahwa nilai pH sosis berkisar antara 6,20–

6,30 pada berbagai perlakuan. Nilai pH tersebut 

menunjukkan bahwa bahan tambahan dalam formulasi sosis 

dapat mempengaruhi karakteristik kimia dan fisik produk. 

Berdasarkan uraian tersebut, penulis tertarik untuk 

melakukan penelitian mengenai kualitas fisik sosis telur itik 

dengan penambahan wortel sebagai bahan tambahan. 

Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi kadar 

air, susut masak, dan pH. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh variasi konsentrasi wortel terhadap 
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kualitas fisik sosis telur itik. Hasil penelitian ini diharapkan 

dapat memberikan informasi ilmiah mengenai formulasi 

sosis telur itik dengan penambahan wortel yang 

menghasilkan kualitas fisik produk yang optimal. 

 

METODE PENELITIAN 

Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 24 November 

2025 sampai dengan 28 November 2025. Penelitian 

dilakukan di Laboratorium Fakultas Peternakan Universitas 

Jambi. 

 

Materi dan Peralatan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

telur itik segar sebanyak 30 butir, tepung sagu satu bungkus, 

wortel sebanyak 2 kilogram, bawang putih, lada, garam, 

gula, penyedap rasa, STTP (Sodium Tripolyphosphate), 

selongsong sosis, dan aquades. Bahan-bahan tersebut 

digunakan sebagai komponen utama dalam pembuatan sosis 

telur itik. 

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini 

meliputi timbangan elektrik, neraca analitik, gelas beker 50 

ml, pH meter, dial metal thermometer, blender, oven dengan 

suhu 105°C, cawan porselen, penjepit, panci kukusan, 

parutan, baskom, sendok, mangkok, corong, nampan, 

kompor gas, tali, plastik, label, pena, dan tisu. Seluruh 

peralatan tersebut digunakan dalam proses pembuatan sosis 

telur itik serta dalam analisis parameter penelitian. 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen 

dengan perlakuan perbandingan bahan pengisi berupa 

wortel dan sagu pada pembuatan sosis telur itik. Setiap 

perlakuan dilakukan untuk mengetahui pengaruh 

perbandingan bahan terhadap kualitas produk yang 

dihasilkan. 

Adapun hasil perhitungan bahan-bahan dalam 

pembuatan sosis telur itik dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Komposisi Bahan Pembuatan Sosis Telur Itik 

Bahan (gram) P1 P2 

Telur itik 100 100 

Wortel 25 75 

Sagu 75 25 

Bawang putih 5 5 

Garam 2 2 

Merica 1 1 

 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai susut 

masak tertinggi diperoleh pada perlakuan S1 (wortel 25% 

: sagu 75%) yaitu sebesar 65,53%, sedangkan nilai susut 

masak terendah diperoleh pada perlakuan S3 (wortel 75% 

: sagu 25%). 

Pada pengujian menggunakan pasta wortel, nilai susut 

masak terendah diperoleh pada perlakuan P0 (0,89%) yaitu 

pada sosis dengan perbandingan 25% sagu baruk : 0% 

pasta wortel, sedangkan nilai susut masak tertinggi 

diperoleh pada perlakuan P4 dengan proporsi pasta wortel 

yang lebih tinggi. 

 

Tahapan Pembuatan Sosis Telur Itik 

Proses pembuatan sosis telur itik dilakukan 

berdasarkan metode Sidu et al. (2018) dengan beberapa 

modifikasi. Tahapan pembuatan dimulai dengan 

menyiapkan seluruh bahan yang diperlukan. Telur itik 

kemudian dipecahkan dan dicampurkan dengan wortel yang 

telah diparut. Selanjutnya ditambahkan tepung sagu, 

bawang putih yang telah dihaluskan, garam, lada, gula, 

penyedap, serta STTP. Semua bahan kemudian dihaluskan 

menggunakan blender hingga tercampur secara merata dan 

membentuk adonan yang homogen. Setelah itu, adonan 

dimasukkan ke dalam selongsong sosis menggunakan 

corong, kemudian selongsong diikat menggunakan tali 

sesuai ukuran yang diinginkan. Sosis yang telah dibentuk 

selanjutnya dikukus hingga matang. Setelah proses 

pengukusan selesai, sosis didinginkan sebelum dilakukan 

pengujian. Tahapan pembuatan sosis telur itik dapat dilihat 

pada Gambar 1. 

 

Gambar 1. Tahapan pembuatan sosis telur itik 

Rancangan Penelitian 

 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah metode 

eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
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yang terdiri dari 5 perlakuan dan 4 ulangan, sehingga total 

unit percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

20 unit percobaan. Perlakuan yang digunakan yaitu  

Perlakuan Komposisi Bahan 

P1 100 g telur itik : 10% tepung sagu : 25% 

wortel 

P2 100 g telur itik : 10% tepung sagu : 35% 

wortel 

P3 100 g telur itik : 10% tepung sagu : 45% 

wortel 

P4 100 g telur itik : 10% tepung sagu : 55% 

wortel 

P5 100 g telur itik : 10% tepung sagu : 65% 

wortel 

Penambahan tepung sagu dalam penelitian ini 

mengacu pada penelitian Singal et al. (2013). 

 

Peubah yang Diamati 

Peubah yang diamati dalam penelitian ini adalah sifat 

fisik sosis telur itik yang meliputi kadar air, susut masak, 

dan pH. 

Analisis kadar air dilakukan menggunakan metode 

gravimetri (oven) menurut Salmahaminati (2021). Sampel 

sosis ditimbang sebanyak 3 gram kemudian dimasukkan ke 

dalam cawan porselen yang telah diketahui bobot tetapnya. 

Sampel selanjutnya dikeringkan di dalam oven pada suhu 

105°C selama 3 jam untuk menghilangkan kadar air. 

Setelah proses pengeringan selesai, cawan dimasukkan ke 

dalam desikator hingga mencapai suhu ruang, kemudian 

ditimbang kembali untuk memperoleh berat akhir. Nilai 

kadar air dihitung menggunakan rumus perhitungan kadar 

air. 

Pengukuran susut masak dilakukan berdasarkan 

metode Soeparno (2005). Pengukuran dilakukan dengan 

cara menimbang adonan sosis sebelum dikukus, kemudian 

menimbang kembali sosis setelah proses pengukusan 

selesai. Nilai susut masak dihitung menggunakan rumus: 

Susut Masak (%) = ((a − b) / a) × 100 

Keterangan: 

a = Berat adonan sosis sebelum dikukus 

b = Berat adonan sosis setelah dikukus 

Pengukuran pH dilakukan menggunakan pH meter 

sesuai metode Irawati et al. (2015). Sampel sosis sebanyak 

5 gram dimasukkan ke dalam gelas beker kemudian 

diencerkan menggunakan aquades hingga mencapai volume 

50 ml. Sampel kemudian dihomogenkan menggunakan 

mixer selama 1 menit. Sebelum pengukuran dilakukan, pH 

meter dikalibrasi terlebih dahulu menggunakan larutan 

buffer dengan pH 4 dan pH 7. Setelah proses kalibrasi 

selesai, elektroda pH meter dimasukkan ke dalam sampel 

hingga nilai pH muncul pada layar alat. 

Analisis Data 

Data yang diperoleh dari penelitian ini dianalisis 

menggunakan Analisis Varians (ANOVA) untuk 

mengetahui pengaruh perlakuan terhadap peubah yang 

diamati. Apabila hasil analisis menunjukkan adanya 

pengaruh yang nyata, maka analisis dilanjutkan dengan uji 

lanjut Duncan Multiple Range Test (DMRT) untuk 

mengetahui perbedaan antar perlakuan. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Setelah dilakukan penelitian mengenai kualitas fisik 

sosis telur itik dengan penambahan wortel pada berbagai 

perlakuan, diperoleh nilai rataan kadar air, susut masak, dan 

pH. Nilai rataan tersebut dapat dilihat pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Rataan Kadar Air, Susut Masak, dan Nilai pH 

Sosis Telur Itik 

Perlakuan Kadar Air 

(%) 

Susut Masak 

(%) 

pH 

P1 61,44 ± 

0,763 

8,05 ± 2,664 7,22 ± 

0,040ᵃᵇ 

P2 63,77 ± 

2,501 

6,65 ± 0,400 7,33 ± 

0,130ᵇ 

P3 64,45 ± 

2,394 

3,09 ± 2,688 7,13 ± 

0,033ᵃ 

P4 65,41 ± 

1,750 

7,38 ± 0,870 7,18 ± 

0,024ᵃᵇ 

P5 65,54 ± 

1,060 

7,16 ± 0,444 7,52 ± 

0,171ᶜ 

 

Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa perlakuan 

penambahan wortel pada pembuatan sosis telur itik tidak 

memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar air 

dan susut masak. Namun, perlakuan tersebut memberikan 

pengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai pH sosis telur itik. 

 

1. Kadar Air 

Berdasarkan Tabel 2, hasil analisis ragam 

menunjukkan bahwa penambahan variasi konsentrasi 

wortel tidak memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap 

nilai kadar air sosis telur itik. Nilai kadar air terendah 

terdapat pada perlakuan P1 yaitu 61,44%, sedangkan kadar 

air tertinggi terdapat pada perlakuan P5 yaitu 65,54%. 

Rendahnya kadar air pada perlakuan P1 diduga 

disebabkan oleh rendahnya proporsi penambahan wortel 
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yaitu 25% dalam formulasi sosis telur itik. Pada perlakuan 

ini, jumlah air yang berasal dari wortel relatif sedikit 

sehingga tepung sagu (10%) dan protein telur itik mampu 

mengikat air secara lebih efektif. Interaksi antara pati sagu 

dan protein telur membentuk gel yang lebih kompak selama 

proses pemasakan sehingga air bebas dalam produk 

berkurang dan menghasilkan kadar air yang lebih rendah. 

Menurut Damopolii et al. (2017), bahan pengikat 

berbasis tepung akan berkorelasi dengan protein selama 

proses pemasakan. Andini et al. (2024) juga menyatakan 

bahwa protein berperan sebagai pengemulsi alami yang 

mampu mengikat lemak dan air sehingga terbentuk fase 

dispersi yang optimal dan homogen. 

Komponen utama pada sagu adalah pati yang terdiri 

dari amilosa sekitar 28% dan amilopektin sekitar 74%. 

Kandungan amilosa tersebut berkaitan dengan kemampuan 

menyerap air (Jading et al., 2011). Hal ini menyebabkan pati 

sagu dapat membantu mempertahankan struktur adonan 

selama pemasakan. 

Kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan P5 yaitu 

65,54%. Tingginya kadar air pada perlakuan ini diduga 

dipengaruhi oleh tingginya penambahan wortel sebesar 

65% yang secara alami memiliki kandungan air tinggi. 

Wortel diketahui mengandung air sebesar 88,29 g/100 g 

(USDA, 2016). 

Selain itu, menurut Wibowo et al. (2014), peningkatan 

kadar air juga dipengaruhi oleh kandungan serat dalam 

wortel. Serat pangan memiliki kemampuan menyerap air 

cukup tinggi. Hal ini sejalan dengan penelitian Asrini 

(2012) mengenai penggunaan berbagai konsentrasi wortel 

pada sosis ayam. 

Nilai kadar air yang diperoleh pada penelitian ini 

masih memenuhi standar mutu sosis berdasarkan SNI, yaitu 

kadar air maksimum 67% (Badan Standardisasi Nasional, 

2015). 

 

2. Susut Masak 

Hasil analisis ragam pada Tabel 2 menunjukkan 

bahwa penambahan variasi konsentrasi wortel tidak 

memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap rataan 

persentase susut masak sosis telur itik. Nilai susut masak 

yang diperoleh berkisar antara 3,09% hingga 8,05%. 

Nilai susut masak terendah terdapat pada perlakuan P3 

yaitu 3,09%. Rendahnya susut masak pada perlakuan ini 

diduga disebabkan oleh kondisi adonan yang lebih merata 

dan homogen selama proses pencampuran. Adonan yang 

tercampur dengan baik memungkinkan distribusi protein, 

pati, dan air berlangsung lebih kompak sehingga kehilangan 

air selama proses pemasakan dapat diminimalkan. 

Menurut Audina et al. (2015), protein memiliki peran 

penting dalam mempengaruhi penurunan maupun 

peningkatan susut masak karena protein mampu mengikat 

air dalam produk pangan. Hal ini sejalan dengan pendapat 

Andini (2024) yang menyatakan bahwa protein berperan 

sebagai pengemulsi alami yang dapat mengikat lemak dan 

air sehingga membentuk fase dispersi yang homogen. 

Menurut Sujarwanta et al. (2016), nilai susut masak 

yang rendah menunjukkan kualitas produk daging yang 

baik. Nilai susut masak yang diperoleh pada penelitian ini 

juga masih berada dalam kisaran yang baik yaitu 1,5–

10,45% sebagaimana dilaporkan oleh Soeparno (2009). 

Selain itu, susut masak juga dipengaruhi oleh kondisi 

bahan baku, proses pemasakan, serta kehilangan zat 

makanan selama pemasakan akibat reaksi kimia dan 

degradasi komponen dalam adonan (Sofiana, 2012). 

 

3. pH 

Hasil analisis ragam pada Tabel 2 menunjukkan 

bahwa penambahan variasi konsentrasi wortel memberikan 

pengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai pH sosis telur itik. 

Nilai pH tertinggi diperoleh pada perlakuan P5 yaitu 7,52 ± 

0,171, sedangkan nilai pH terendah terdapat pada perlakuan 

P3 yaitu 7,13 ± 0,033. 

Nilai pH pada perlakuan P1 dan P4 relatif sama, 

namun berbeda nyata dengan perlakuan P2, P3, dan P5. 

Hasil ini menunjukkan bahwa penambahan wortel dalam 

formulasi sosis telur itik tidak secara signifikan 

meningkatkan keasaman produk karena wortel memiliki pH 

yang mendekati netral, yaitu berkisar antara 6,0–7,0 

(Gopalakrishnan, 2007). 

Faktor utama yang mempengaruhi nilai pH pada 

penelitian ini diduga berasal dari telur itik sebagai bahan 

utama. Telur itik yang digunakan berasal dari daerah 

Kerinci dan digunakan setelah 7 hari penyimpanan pasca 

peneluran. Nilai pH telur itik segar berkisar 7,02–7,60 

tergantung kondisi penyimpanan. 

Menurut Wayau et al. (2019), telur itik yang disimpan 

selama 7 hari memiliki pH sekitar 7,35. Penelitian Lestari et 

al. (2015) juga melaporkan bahwa pH telur yang disimpan 

selama 7 hari dapat meningkat hingga sekitar 8,00, 

sedangkan pH kuning telur berkisar 7,10. 

Perubahan pH telur selama penyimpanan terjadi akibat 

penguapan gas CO₂ melalui pori-pori kerabang telur. 

Hilangnya CO₂ menyebabkan berkurangnya pembentukan 

asam karbonat (H₂CO₃), sehingga pH terutama pada bagian 
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putih telur meningkat dan menjadi lebih basa. Menurut 

Kurtini et al. (2011), berkurangnya CO₂ dalam albumen 

menyebabkan sistem buffer telur terganggu sehingga pH 

telur meningkat selama penyimpanan. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian mengenai kualitas fisik 

sosis telur itik dengan penambahan variasi konsentrasi 

wortel, dapat disimpulkan bahwa hasil analisis ragam 

menunjukkan penambahan wortel tidak memberikan 

pengaruh nyata (P>0,05) terhadap parameter kadar air dan 

susut masak, namun memberikan pengaruh nyata (P<0,01) 

terhadap nilai pH sosis telur itik. Nilai kadar air yang 

diperoleh pada penelitian ini berkisar antara 61,44% hingga 

65,54%, sedangkan nilai susut masak berada pada kisaran 

3,09% hingga 8,05%. Nilai tersebut masih berada dalam 

kisaran yang baik untuk produk sosis. 

Perlakuan P3 dengan penambahan wortel sebesar 45% 

menunjukkan hasil yang paling optimal dibandingkan 

perlakuan lainnya. Pada perlakuan ini diperoleh nilai susut 

masak terendah sebesar 3,09%, dengan kadar air sebesar 

64,45% serta nilai pH 7,13. Nilai susut masak yang rendah 

menunjukkan kemampuan bahan dalam mempertahankan 

air selama proses pemasakan sehingga kualitas fisik produk 

menjadi lebih baik. Berdasarkan ketiga parameter yang 

diamati, perlakuan P3 (penambahan wortel 45%) dapat 

dianggap sebagai formulasi yang menghasilkan kualitas 

fisik sosis telur itik terbaik, karena mampu menghasilkan 

susut masak yang lebih rendah serta karakteristik fisik yang 

lebih stabil dibandingkan perlakuan lainnya. 

 

Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, 

disarankan untuk melakukan penelitian lanjutan dengan 

menggunakan variasi bahan pengikat atau bahan pengisi 

lainnya untuk mengetahui pengaruhnya terhadap kualitas 

sosis telur itik. Selain itu, perlu juga dilakukan 

pengembangan formulasi dengan kombinasi konsentrasi 

tepung sagu dan wortel yang berbeda, sehingga dapat 

diperoleh komposisi bahan yang lebih optimal dalam 

menghasilkan sosis telur itik dengan kualitas fisik yang 

lebih baik. 

Penelitian selanjutnya juga disarankan untuk 

menambahkan parameter pengujian lain, seperti uji 

organoleptik (warna, aroma, rasa, dan tekstur), kadar 

protein, serta daya simpan produk, sehingga dapat 

memberikan informasi yang lebih lengkap mengenai mutu 

dan tingkat penerimaan konsumen terhadap sosis telur itik 

yang dihasilkan. 
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