BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan
1. Semakin tinggi proporsi tepung kedelai sangrai pada sosis babi
maka water holding capacity, hardness, cohesiveness, springiness,
adhesiveness, gumminess, dan chewiness makin meningkat, serta
panelis semakin menyukai sosis babi karena lebih juicy, mudah
ditelan, dan mudah digigit, meskipun kadar air semakin rendah dan
tidak ada pengaruh pada tingkat kesukaan panelis terhadap rasa sosis
babi.
2. Perlakuan terbaik dengan menggunakan metode spider web,
berdasarkan hasil uji organoleptik adalah sosis dengan proporsi
tepung kedelai sangrai dan tapioka 60:40 dengan kadar protein
14,96% dan kadar lemak 12,89%.
5.2. Saran

Proporsi tepung kedelai sangrai dan tapioka mampu meningkatkan
WHC, kestabilan emulsi, tekstur, dan kadar protein, namun menurunkan
kadar air. Perlu adanya pengujian lebih lanjut mengenai pengaruh
penyangraian biji kedelai untuk pembuatan tepung kedelai sangrai yang
dimanfaatkan dalam pengolahan sosis babi dan pengaruhnya terhadap sifat

fisikokimia dan organoleptik sosis babi.
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