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BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

a. Jenis filler tidak memberikan pengaruh nyata terhadap semua

parameter pengujian sosis ayam rendah lemak.

b. Konsentrasi filler yang tersarang pada jenis filler memberikan

pengaruh nyata terhadap kadar air, juiceness dan tekstur

(adhesiveness), tetapi tidak memberikan pengaruh nyata terhadap

terhadap cooking loss dan tekstur (hardness, cohesiveness,

springiness, gumminess dan chewiness) sosis ayam rendah lemak.

c. Jenis dan konsentrasi filler memberikan pengaruh nyata terhadap

sifat organoleptik yaitu kesukaan terhadap warna, kemudahan

digigit, kemudahan dikunyah dan juiceness, tetapi tidak pada

kesukaan kenampakan dan rasa sosis ayam rendah lemak.

6.2. Saran

Sosis setelah diproduksi tidak langsung diterima oleh konsumen,

dibutuhkan waktu agar sosis tersebut dikonsumsi oleh konsumen. Kualitas

dari sosis tersebut harus tetap terjaga selama penyimpanan. Hal ini

mendasari perlunya dilakukan kajian tentang pengaruh penyimpanan

terhadap karakteristik sosis ayam rendah lemak.
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