
BAB V 

PENUTUP 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa: 

1. Penggunaan tepung sagu sebagai bahan pengisi dalam pembuatan sosis 

ikan layang dapat di terima berdasarkan uji organoleptik yang dilakukan 

oleh 25 orang panelis.  

2. Formula sosis ikan layang terpilih yaitu pada perlakuan perbandingan ikan 

layang 70% dan tepung sagu 30% dengan karakteristik organoleptik mutu 

hedonik kenampakan yaitu kurang cemerlang, aroma kurang kuat spesifik 

jenis, rasa kurang kuat spesifik produk, tekstur padat, kompak, dan cukup 

elastis. 

3. Karakteristik kimia sosis ikan terpilih memiliki kadar air 61,09%, kadar 

abu 2,13%, kadar lemak 8,18%, kadar protein 9,02%, serat kasar 0,58%, 

karbohidrat 19%. Semua komposisi kimia sosis ikan layang kecuali lemak 

(maksimal 7,0%) sudah sesuai dengan syarat yang ditentukan oleh SNI 

7755-2013 yakni tentang sosis ikan.  

4. Kekuatan gel sosis ikan terpilih yakni 289,695 g/force. 

5.2 Saran  

Pada proses pengisisan adonan kedalam selongsong/casing sebaiknya 

menggunakan alat khusus karena padatnya adonan dalam selongsosng akan 

berpengaruh pada pembentukan tekstur yang dihasilkan. 
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