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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan
1. Konsentrasi angkak rendah sitrinin berpengaruh terhadap sifat

fisik (water holding capacity, dan warna) dan organoleptik
(warna dan rasa) sosis sapi, namun tidak berpengaruh pada
tekstur (hardness, cohesiveness, dan springiness), serta
kesukaan terhadap kemudahan digigit dan kemudahan
dikunyah.

2. Peningkatan konsentrasi angkak rendah sitrinin meningkatkan
water holding capacity, warna, dan organoleptik (warna dan
rasa), tetapi menurunkan hardness, cohesiveness, dan
springiness.

3. Sosis sapi dengan nilai kesukaan yang dapat diterima oleh
panelis adalah sosis sapi dengan konsentrasi angkak rendah
sitrinin 0,6% yang memberikan nilai kesukaan warna 5,90
(agak suka), kesukaan kemudahan digigit 5,50 (agak suka),
kesukaan kemudahan dikunyah 5,68 (agak suka) dan kesukaan
rasa 5,64 (agak suka).

5.2. Saran
Penggunaan konsentrasi angkak beras rendah sitrinin yang

dipilih 0,6% pada sosis sapi. Perlu dilakukan pengujian lebih lanjut
untuk sifat kimia sosis sapi dengan angkak rendah sitrinin.
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