BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan proporsi filler tapioka dan terigu memberikan pengaruh
nyata terhadap karakteristik fisikokimia, meliputi kadar air
(61,39%-63,43%), Water Holding Capacity (WHC) (adonan sosis
17,06%-25,64%, sosis setelah kukus 45,91%-62,96%), tekstur
(hardness 5949,22 g-7913,08 g; cohesiveness 0,44-0,65;
gumminess 2613,44-5126,94; chewiness 2523,46-4890,37, serta
karakteristik organoleptik, meliputi kesukaan terhadap tekstur
(4,2358-5,3233), juiceness (4,1242-5,4800), dan kemudahan
ditelan (4,3358-5,3592).

Semakin tinggi proporsi terigu menyebabkan nilai kadar air, WHC,
springiness, kesukaan terhadap juiceness, dan kemudahan ditelan
semakin meningkat.

Perlakuan terbaik sosis daging babi ditinjau secara organoleptik
ialah dengan proporsi tapioka dan terigu sebesar 40:60. Rata-rata
nilai kesukaan panelis terhadap rasa, tekstur, juiceness, dan
kemudahan ditelan pada perlakuan terbaik berturut-turut sebesar
5,93 (agak suka hingga suka); 4,92 (netral hingga agak suka); 4,85
(netral hingga agak suka); dan 5,32 (agak suka hingga suka)
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5.2. Saran

Penggunaan terigu sebagai filler pada taraf tertentu mampu
meningkatkan karakteristik dan daya terima sosis daging babi namun bahan
baku pembuatan terigu yaitu biji gandum tidak berasal dari Indonesia. Oleh
karena itu, perlu dilakukan pengembangan formulasi sosis daging babi
terutama bahan pangan lokal agar didapatkan produk sosis daging babi yang

sama baiknya dengan sosis yang menggunakan terigu sebagai fillernya.
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