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BAB IV 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

4.1 KESIMPULAN 

1. Biji nangka sangat berpotensi untuk diolah menjadi tepung 

sehingga dapat mengoptimalkan pemanfaatannya dalam 

pengolahan pangan. 

2. Tepung biji nangka dapat digunakan sebagai filler pada pembuatan 

sosis daging sapi karena kandungan karbohidratnya yang tinggi 

yaitu sebesar 82,25% dengan kandungan amilosa sebesar 32,05%.  

3. Penambahan tepung biji nangka dapat memperbaiki kenampakan 

pada irisan sosis, serta tekstur dan mouthfeel sosis. 

4.2 SARAN 

 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut cara membuat sosis daging 

sapi dengan menggunakan tepung biji nangka dengan mengetahui 

persentase penambahan tepung biji nangka sebagai filler sehingga dapat 

menghasilkan sosis daging sapi dengan kualitas yang baik 
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