BAB V
PENUTUP

5.1  Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penggunaan daging
cumi sebagai bahan baku sosis berpengaruh terhadap atribut organoleptik yaitu
rasa, aroma, tekstur, kenampakan dan warna. Formula terpilih sosis menggunakan
daging cumi formula C (konsentrasi cumi 100 g : 50 g tepung tapioka). Hasil
karakteristik produk sosis daging cumi terpilih berdasarkan organoleptik memiliki
nilai 8 atau sangat disukai oleh panelis . Sedangkan kriteria mutu hedonik sosis
cumi terpilih yaitu memiliki tekstur yang cukup padat dan kompak, kenampakan
yang kurang cemerlang, rasa kurang kuat spesifik produk dan aroma kurang kuat
spesifik jenis. Karakteristik kimia sosis cumi terpilih mengandung kadar air
61,49%, kadar abu 1,20%, protein 14,01%, lemak 4,08% dan karbohidrat 19,22%.
Berdasarkan BSN 7755-2013 bahwa sosis cumi hasil penelitan dapat memenuhi
kebutuhan gizi manusia.
5.2  Saran

Saran yang dapat diberikan kepada peneliti berikutnya yaitu perlu adanya

uji lanjut mengenai umur simpan dari produk sosis.
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