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6.1 Kesimpulan 

BABVI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

1. Sosis ikan tengiri dengan perlakuan penambahan santan menunjukkan : 

a. Berbeda nyata pada pengujian terhadap kadar protein, kadar air, kadar 

kestabilan emulsi, kadar juiciness sosis ikan tengiri. 

b. Tidak berbeda nyata pada pengujian terhadap uji organoleptik tekstur, 

bau dan rasa sosis ikan tengiri (konsentrasi santan tidak memberi 

pengaruh organo!eptik sosis ikan tengiri). 

2. Penambahan santan menurunkan kadar protein dan kadar air sosis ikan 

tengiri. 

3. Penambahan santan meningkatkan kadar juiciness dan kadar kestabilan 

em ulsi so sis ikan tengiri. 

4. Perlakuan P5 (penambahan santan 2,5%) merupakan perlakuan terbaik 

berdasarkan sifat fisikokimia dan organoleptik yang diperoleh dengan 

cara pembobotan, dengan karakteristik sebagai berikut kadar r:rotein 

17,36 %; kadar air 70,48%; kadar kestabilan emulsi 97,87 %; kadar 

juiciness 81,50 %; nilai kesukaan tekstur 5,77; bau 5,69; rasa 6,29. 

6.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian Iebih Ianjut mengenai pengaruh penggunaan 

antioksidan dan umur sirnpan terhadap kestabilan emulsi sosis ikan tengiri 

(Scomberommus comerzoni). 
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