
BAB V 

PENUTUP 

 

1.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa: 

1. Penggunaan tepung ubi hutan pada pembuatan sosis daging sapi sampai 

dengan 100 % dari berat daging sapi menaikkan kadar protein dan kadar 

lemak serta menurunkan kadar air sosis daging sapi. 

2. Penggunaan tepung ubi hutan pada pembuatan sosis daging sapi sampai 

dengan 100 % dari berat daging sapi menaikkan kualitas tekstur dan aroma 

serta menurunkan kualitas warna dan rasa sosis daging sapi. 

3. Pembuatan sosis daging sapi menggunakan tepung ubi hutan sebanyak 100 % 

dari berat daging sapi (T4) menghasilkan kualitas sosis daging sapi yang 

terbaik berdasarkan peubah kimiawi dan organoleptik. 

5.2  Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan saran penulis yakni 

sebaiknya adanya penelitian lanjut untuk tingkat penggunaan tepung ubi hutan 

pada pembuatan sosis daging sapi dalam analisis proksimat sehingga semua nilai 

gizi yang terkandung dalam sosis daging sapi ini dapat diketahui selain itu untuk 

kelengkapan materi dan penambahan wawasan bagi para pembaca. 
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LAMPIRAN I 

Angket Uji Organoleptik 

 

1. UJI ORGANOLEPTIK 

A. Identitas Panelis 



1. Nama Lengkap : 

2. Umur  : 

3. Jenis Kelamin : 

4. Agama  : 

5. Jurusan  : 

6. Fakultas  : 

7. Tanggal Pengujian : 

 

B. Petunjuk 

Dihadapan anda disajikan sebuah produk dari Sosis daging sapi. Anda 

diminta untuk memberikan penilaian terhadap produk tersebut sesuai dengan 

kesukaan anda, masing-masing memiliki kriteria penilaian dengan skor yang 

berbeda yang telah ditentukan yaitu : 

Skor Aroma Textur Warna Rasa 

5. 

 

 

4. 

 

3. 

 

 

2. 

1. 

Normal* 

Sangat khas 

daging 

Normal* Khas 

daging 

Normal* 

kurang khas 

daging 

- 

- 

Sangat halus 

 

 

Halus 

 

Cuckup halus 

 

 

Tidak halus 

Sangat tidak 

halus 

Sangatcokelat 

 

 

Cokelat 

 

Agakkecoklatan 

 

 

Tidakcokelat 

Cokelatkeputihan 

Sangat enak 

 

 

Enak 

 

Cukup enak 

 

 

Tidak enak 

Sangat tidak 

enak 

 

C. Penilaian 

No Parameter Uji Organoleptik 
Produk 

Ket. 
121 252 363 474 

1. Menentukan Aroma Sosis : 

a. Normal* Sangat khas 

daging 

b. Normal* Khas daging 

c. Normal* kurang khas 

     

    

    

    

    



daging     

2. Menentukan TeksturSosis : 

a. Sangat Halus 

b. Halus 

c. Cukup Halus 

d. Tidak Halus 

e. Sangat tidak Halus 

     

 

 

 

 

 

 

    

    

    

    

3. Menentukan Warna Sosis : 

a. Sangat Cokelat 

b. Cokelat 

c. Agak Kecokelatan 

d. Tidak cokelat 

e. Cokelat keputihan 

     

    

    

    

    

4. Menentukan Rasa Sosis : 

a. Sangat Enak 

b. Enak 

c. Cukup Enak 

d. Tidak Enak 

e. Sangat Tidak Enak 

     

    

    

    

    

 

  



LAMPIRAN II 

 

Data Hasil Uji Daya Terima Sosis Daging Sapi Menggunakan Tepung Ubi 

Hutan 

 

Aroma 

 

50 % 100 % 150 % 200 % 

xi fxi xi fxi xi fxi xi fxi 

Sangat khas 

daging 
5 9 5 8 5 4 5 4 

Khas daging 4 12 4 10 4 17 4 9 

Kurang 

khas daging 
3 - 3 2 3 - 3 8 

 

Tekstur 

 

50 % 100 % 150 % 200 % 

xi fxi xi fxi xi fxi xi fxi 

Sangat 

halus 
5 2 5 2 5 4 5 4 

Halus 4 11 4 12 4 9 4 12 

Cukup halus 3 6 3 5 3 6 3 4 

Tidak halus 2 2 2 2 2 2 2 1 

Sangat tidak 

halus 
1 - 1 - 1 - 1 - 

 

Warna 

 

50 % 100 % 150 % 200 % 

xi fxi xi fxi xi fxi xi fxi 

Sangat 

cokelat 
5 1 5 2 5 4 5 4 

Cokelat 4 2 4 12 4 9 4 12 

Agak 

kecokelatan 
3 15 3 5 3 6 3 4 

Tidak 

cokelat 
2 3 2 2 2 2 2 1 

Putih 

kecokelatan 
1 - 1 - 1 - 1 - 

 

Rasa 
 

50 % 100 % 150 % 200 % 



xi fxi xi fxi xi fxi xi fxi 

Sangat enak 5 6 5 6 5 3 5 1 

Enak 4 11 4 7 4 11 4 11 

Cukup enak 3 4 3 6 3 6 3 8 

Tidak enak 2 - 2 2 2 1 2 1 

Sangat tidak 

enak 
1 - 1 - 1 - 1 - 

 

 

  



LAMPIRAN III 

 

Hasil Analisis Tepung Ubi Hutan, Kadar Air, Kadar Lemak Dan Kadar 

Protein 

 

A. Komposisi Kimia Tepung Ubi Hutan 

 

No Zat Gizi Jumlah (%) 

1 Kadar Protein 2,26 

2 Kadar Air 14,75 

3 Kadar Lemak 0,58 

4 Kadar Abu 0,64 

5 Serat kasar 1,02 

Tabel 6. Komposisi Kimia Tepung Ubi Hutan. 

Sumber : Lihawa H, 2015 

B. Kadar Air 

1. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Air Sosis Daging Sapi Menggunakan 

Tepung Ubi Hutan. 

Sumber Keragaman Db JK KT FH 
Ftabel 

5 % 1% 

Taraf Tepung Ubi 

Hutan Dalam Sosis 

Daging Sapi 

3 23.67 7.89 16.61**
 

3.49 5.95 

Galat 12 5.70 0.47    

Total 15   29.37     

Koefisiensi Keragaman: 0.95 % ** Berpengaruh Sangat Nyata (P<0.01) 

 

 

 



2. Hasil  Uji Lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) Rata-Rata Kadar Air Sosis 

Daging Sapi Menggunakan Tepung Ubi Hutan. 

Perlakuan Rata-Rata Kadar Air Notasi 

T1 74,72 A 

T2 72,44 B 

T3 72,44 B 

T4 71,39 B 

           BNJ (0,01) =0.697 % 

Keterangan : Notasi Huruf Yang Berbeda Menunjukan Perbedaan Yang Sangat 

Nyata Pada Taraf (P<0,01) 

C. Kadar Lemak 

1. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Lemak sosis daging sapi dengan 

menggunakan tepung ubi hutan. 

Sumber Keragaman Db JK KT FH 
Ftabel 

5 % 1% 

Taraf Tepung Ubi 

Hutan Dalam Sosis 

Daging Sapi 

3 6.10 2.03 29.85**
 

3.49 5.95 

Galat 12 0.81 0,06    

Total 15    6.92     

Koefisiensi: 27.01 %, ** Berpengaruh Sangat Nyata (P<0.01) 

 

 

 

 

 

 

2. Hasil  Uji Lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) Rata-Rata Kadar Lemak Nugget 

Ayam Menggunakan Tepung Ubi Hutan 



Perlakuan Rata-Rata Kadar Lemak Notasi 

T1 0,36 C 

T2 0,77 B 

T3 0,74 B 

T4 2,00 A 

                                                                  BNJ (0,01) = 0.248 % 

Keterangan : Notasi Huruf Yang Berbeda Menunjukan Perbedaan Yang Sangat 

Nyata Pada Taraf (P<0,01) 

D. Kadar Protein 

3. Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Proteinsosis daging sapi dengan 

menggunakan tepung ubi hutan. 

Sumber Keragaman Db JK KT FH 
Ftabel 

5 % 1% 

Taraf Tepung Ubi 

Hutan Dalam Sosis 

Daging Sapi 

3 4.83 1.61 17.97**
 

3.49 5.95 

Galat 12 1.07 0.08    

Total 15    5.90     

Koefisiensi: 2.23 %, ** Berpengaruh Sangat Nyata (P<0.01) 

 

 

 

 

 

 

 

4. Hasil  Uji Lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) Rata-Rata Kadar Lemak Nugget 

Ayam Menggunakan Tepung Ubi Hutan 

Perlakuan Rata-Rata Kadar Protein Notasi 



T1 12,75 C 

T2 12,95 C 

T3 13,64 B 

T4 14,13 A 

                                                                  BNJ (0,01) = 0.285 % 

Keterangan : Notasi Huruf Yang Berbeda Menunjukan berpengaruh Sangat Nyata 

Pada Taraf (P<0,01) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

A. Proses Pembuatan Tepung Ubi Hutan 

 



   
Gambar 1.  Pengupasan                  Gambar 2. Pengirisan tipis-tipis 

 

   
Gambar 3. Penjemuran                               Gambar 4. Ubi Hutan Kering 

 

 

 

Gambar 5. Tepung Ubi Hutan 

 

 

B. Proses pembuatan sosis daging sapi 



   
              Gambar 6. Bahan yang di gunakan           Gambar 7. Proses penggilingan 

daging 

                    Dalam pembuatan sosis 

 

   
Gambar 8. Pencampuran adonan sosis Gambar 9. Pengisian adonan  

kedalam aluminiumfoil 

 

 
Gambar 10. Pengukusan sosis 

 

  



C. Analisis Proksimat (Kadar Air, Kadar Lemak dan Kadar Protein) 

 

Gambar 11. Analisis Kadar Air 

 
 

   
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 12. Analisis Kadar Lemak 

 



   
 

 

 

Analisis Kadar Protein 

 

   
Gambar 13. Pengahalusan Sampel         Gambar 14. Proses Destilasi 

 

 

   
Gambar 15.Proses Destruksi                       Gambar 16. Proses Titrasi 

 



 

D. Pengujian Organoleptik 

 

  
Gambar 17.Sampel Sosis   Gambar 18. Pengujian 

Organoleptik 
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