BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1.

Proporsi kacang tunggak dan susu skim sebagai bahan pengisi dan bahan
pengikat memberikan pengaruh nyata terhadap sifat fisikokimiawi (WHC,
stabilitas emulsi dan kekerasan) dan sifat organoleptik (kenampakan,
kekenyalan, juiceness dan rasa) sosis ayam.

Proporsi kacang tunggak yang lebih besar daripada susu skim akan
meningkatkan nilai WHC (28,7292-37,7414%), Stabilitas emulsi (97,5016-
98,9812%) dan kekerasan (86,81-113,91 N) sosis ayam secara nyata.
Proporsi kacang tunggak dan susu skim memberikan rata-rata tingkat
kesukaan kenampakan (3,745-5,035), kekenyalan (4,065-4,69), juiceness
(4,135-4,62) dan rasa (4,035-4,9). Tingkat kesukaan tersebut berkisar antara
3-5 (agak tidak suka sampai dengan agak suka).

Perlakuan proporsi kacang tunggak 80% dan susu skim 20% (T80S20)
merupakan perlakuan terbaik untuk menghasilkan sosis ayam dengan nilai
WHC (34,0407%), stabilitas emulsi (98,9013%), kekerasan (100,16 N),
tingkat kesukaan terhadap kenampakan (4,4), kekenyalan (4,69%), juiceness

(4,62%) dan rasa (4,285%).

6.2. Saran

Perlu dilakukan perubahan terhadap formulsi sosis ayam misalnya dengan

perubahan konsentrasi kacang tunggak yang ditingkatkan lagi dan penggunaan
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1solat protein kacang tunggak untuk meningkatkan hasil sosis avam agar dapat

menghasilkan tingkat kesukaan vang tinggi.
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