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l. Perlakuan gelatin memberikan pengaruh yang signifikan terhadap 

kenaikan nilai WHC, kekerasan (hardness), serta organoleptik juice ness 

dan tekstur sosis babi. 

2. Perlakuan lesitin memberikan pengaruh yang signifikan terhadap 

penurunan nilai organoleptik flavor sosis babi. 

6.2 Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang lesitin mengenai fungsinya 

sebagai emulsifier dalam produk restrukturisasi daging dengan menggunakan 

konsentrasi yang lebih tinggi dari 3%. 
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