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 BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Semakin tinggi konsentrasi tapioka pada sosis babi akan 

meningkatkan kadar air, water holding capacity, hardness, 

springiness, cohesiveness, gumminess, chewiness, adhesiveness, 

kesukaan panelis terhadap juiciness, kemudahan ditelan, dan 

menurunkan kesukaan panelis terhadap kemudahan digigit sosis 

babi, sedangkan perbedaan konsentrasi tapioka tidak berpengaruh 

pada tingkat kesukaan panelis terhadap rasa sosis babi. 

2. Perlakuan terbaik dengan menggunakan metode spider web 

berdasarkan hasil uji organoleptik adalah perlakuan tapioka 6% 

dengan luas area 50,22, kadar air sebesar 62,72%, kadar protein 

sebesar 14,64%, dan kadar lemak sebesar 10,31%. 

5.2. Saran 

1. Peningkatan konsentrasi tapioka menurunkan kesukaan panelis 

terhadap tekstur, namun menaikan nilai hardness, kesukaan 

terhadap kemudahan ditelan dan juiciness sosis babi. Oleh karena 

itu, perlu adanya pengembangan formulasi sosis babi terutama 

dengan bahan pangan lokal agar didapatkan sosis babi dengan 

tekstur yang disukai konsumen. 

2. Perlu adanya pengujian lebih lanjut mengenai pengaruh 

konsentrasi tapioka pada sosis babi terhadap masa simpan produk 

sosis babi. 
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