
BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Simpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 

1. Konsentrasi udang putih yang berbeda pada pembuatan sosis berpengaruh 

pada karakteristik mutu hedonik dan kimia sosis. Sosis hasil penelitian 

memiliki mutu hedonik kenampakan yaitu dari kriteria agak kusam dan 

sedikit lendir sampai cemerlang spesifik produk; rasa dari kurang kuat 

spesifik produk sampai kuat spesifik produk; aroma dominan bumbu spesifik 

jenis kurang sampai aroma kuat spesifik jenis; tekstur dari kriteria agak 

lembek sampai padat, kompak dan cukup elastis; sedangkan karakteristik 

kimia yaitu kadar air berkisar antara 57.38%-61.34%; kadar abu 1.99%-

2.39%; kadar protein 7.32%-14.73%; kadar lemak 0.19%-0.22%; dan 

karbohidrat 21.31%-33.11%.  

2. Berdasarkan standar mutu sosis, formula C dengan konsentrasi udang 100g 

merupakan produk terpilih yang memenuhi SNI untuk karakteristik kimia dan 

mutu hedonik. Mutu hedonik formula C yaitu memiliki kenampakan 

cemerlang spesifik produk, rasa kuat spesifik produk, tekstur kompak dan 

cukup elastik serta aroma kuat spesifik jenis.  Mutu kimia yaitu kadar air 

61.34%, kadar abu 2.39%, kadar protein 14.73%, kadar lemak 0.22% serta 

kadar karbohidrat 21.31%. 

5.2 Saran  

Untuk penelitian selanjutnya, disarankan untuk melakukan penelitian 

lanjutan mengenai lama simpan produk sosis terpilih.  
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