BAB VI KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil pengamatan yang dilakukan selama
penelitian dapat disimpulkan sebagai berikut:

1. S50sis tempe kedelai dengan proporsi tepung terigu
100% dan tepung beras 0% menghasilkan nilai kadar sir
dan kadar protein paling tinggi serta organoleptik
rasa yang paling disuka oleh panelis.

2. Sosis tempe kedelai dengan proporsi tepung terigu 0%
dan tepung beras 100% menghasilkan nilai stabilitas
emulsi dan penyusutan volume yang paling tinggi.

3. Panelis dspat menerima proporsi tepung terigu<60%
dan tepung beras 40% sebagai organoleptik kenampakan
vang paling disukai.

4. Dari hasil perhitungan Multiple atribut didapatkan
hasil terbaik pada proporsi tepung terigu 60% dan

tepung beras 40%.

6.2 Saran

Berbagai penelitian lanjutsn masih perlu dilakukan
untuk mengetahui pendgunsan varietas beras dalam
meminimalkan penyusutan volume dan pensmbahan emulsifier

untuk memperbaiki kenampakan sosis tempe kedelai.
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