BAB V
PENUTUP

5.1.Kesimpulan

Berdasarkan Penelitian yang telah dilaksanakan dapat disimpulkan bahwa
konsentrasi Kelor yang berbeda dalam pembuatan sosis yang dilapisi edible coating
berpengaruh nyata terhadap nilai pH, Protein, TVB dan TPC.
5.2. Saran

Dari kesimpulan di atas ada beberapa saran untuk perbaikan penelitian yaitu
sebaiknya dilakukan penelitian lanjut dengan waktu lama penyimpana yang berbeda beda
dan dilakukan uji lanjut terhadap kandungan Kimia pada sosis yang dilapisi Edible pada

konsentrasi campuran yang berbeda.
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