BAB Vi
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1. Penggunaan tepung ubi jalar sebagai subtitusi tepung terigu dalam pembuatan
sosis daging sapi memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air, tetapi tidak
terhadap tekstur dan organoleptik.

2. Perlakuan yang diberikan dalam pembuatan sosis menyebabkan penurunan
asam-asam amino daging sapi.

3. Penggunaan tepung ubi jalar menyebabkan penurunan kadar asam amino total
sosis dibandingkan dengan sosis yang menggunakan 100% tepung terigu sebagai
filler.

4. Tepung ubi jalar dapat digunakan sebagai bahan pengisi tanpa perubahan
organoleptik dibandingkan dengan sosis yang menggunakan 100% tepung

terigu.

6.2. Saran
Sesuai dengan hasil penelitian ini dapat disarankan:
1. Tepung ubi jalar dapat digunakan dalam pembuatan sosis daging sapi dengan
hasil yang tidak berbeda dengan sosis yang menggunakan 100% tepung terigu

dalam sifat organoleptik dan tekstur, dengan kombinasi terbaik yaitu 25%

33



34

tepung ubi jalar dan 75% tepung terigu, bila total tepung (filler) yang digunakan
adalah 6% dari berat daging.

. Perlu penelitian lebih lanjut tentang interaksi pati dan protein terhadap ketahanan

asam amino dalam sosis.
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