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6.1 Kesimpulan 

l. Perlakuan penambahan bekatul beras berpengaruh terhadap cooking yield, 

kadar serat tidak larut dan serat larut, tetapi tidak berpengaruh terhadap 

kadar lemak sosis sapi rendah lemak yang dihasilkan. 

2. Perlakuan penambahan bekatul beras berpengaruh pada tingkat kesukaan 

tekstur sosis sapi rendah lemak hari ke-1, tetapi tidak berpengaruh pada 

tingkat kesukaan tekstur sosis hari ke-7 dan warna, aroma serta rasa sosis. 

3. Semakin tinggi konsentrasi penambahan bekatul beras laJU peningkatan 

oksidasi sosis sapi rendah lemak semakin landai. 

4. Per!akuan penambahan bekatul beras 3% menghasi!kan sosis yang terbaik. 

6.2 Saran 

! . Perlu dilakukan pene!itian aktivitas ekstrak antioksidan bekatul beras pada 

sosis sapi rendah lemak. 

' Bekatul beras yang digunakan sebaiknya adalah bekatul beras yangpesh 

(relatif be!um teroksidasi) 
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