V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan
1. Perlakuan penambahan konsentrasi angkak rendah sitrinin pada
sosis sapi berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan.
Semakin tinggi konsentrasi angkak yang ditambahkan semakin
tinggi aktivitas antioksidan serta terjadinya penurunan
aktivitas antioksidan pada perlakuan lama penyimpanan.

2. Perlakuan penambahan konsentrasi angkak rendah sitrinin dan
lama penyimpanan pada sosis sapi berpengaruh nyata terhadap
angka peroksida yaitu angkak dapat menghambat terbentuknya
senyawa peroksida. Pada lama penyimpanan hari ke-1 dan ke-
8 belum terbentuknya senyawa peroksida namun pada hari ke-
15 senyawa peroksida telah dapat terdeteksi.

3. Perlakuan penambahan konsentrasi angkak rendah sitrinin
berpengaruh nyata terhadap angka asam pada sosis sapi namun
perlakuan lama penyimpanan tidak berpengaruh nyata
terhadap angka asam. Angka asam yang muncul saat pengujian
lebih ditimbulkan oleh senyawa asam yang terkandung dalam
angkak maupun bahan-bahan yang digunakan dalam
pembuatan sosis.

5.2. Saran
1. Diperlukan penelitian lanjut mengenai lama penyimpanan pada
sosis sapi angkak rendah sitrinin dengan beberapa jenis
kemasan yang digunakan sebagai kemasan untuk
menghasilkan sosis sapi yang dapat dikomersialkan sesuai
standar mutu.
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