
 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan proporsi daging sapi dan batang pisang yang digunakan 

dalam pembuatan sosis daging sapi dan batang pisang mempengaruhi 

sifat fisikokimia sosis daging sapi batang pisang, yaitu kadar air, 

susut masak, dan warna (lightness, chroma, dan hue), dan sifat 

organoleptik (warna, rasa, tekstur, aroma, kenampakan secara 

keseluruhan) 

2. Sosis daging sapi batang pisang memiliki kadar air yang berkisar antara 

63,88% hingga 67,85%, susut masak 2,48±0,71 hingga 1,26±0,58, 

lightness 48,5±1,2 hingga 52,0±2,4, chroma 14,1±1,1 hingga19,3±2,5, 

hue 53,5±0,6 hingga 70,8±1,9 nilai kesukaan panelis terhadap 

parameter warna berkisar 3,45±1,01 hingga 5,68±1,04, rasa 4,67±2,29 

hingga 5,40±1,13, tekstur 1,86±0,67 hingga 5,75±0,88, aroma 

4,42±3,20 hingga 5,51±2,80, kenampakan secara keseluruhan 

2,25±1,11 hingga 5,76±0,80. 

3. Perlakuan terbaik sosis daging sapi batang pisang dihitung dengan 

menggunakan luas sgeitga terbesar spider web uji organoleptik ada 

pada perlakuan sosis daging sapi batang pisang dengan proporsi 

daging sapi 90% dan batang pisang 10%. Perlakuan terbaik memiliki 

kadar air sebesar 64,01% dan susut masak sebesar 1,86%. 

5.2. Saran 

Kandungan serat yang tinggi pada batang pisang sangat 

mempengaruhi hasil organoleptik sosis terutama pada pengujian kesukaan 

terhadap tekstur dan kenampakan sosis daging sapi batang pisang sehingga 
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perlu dilakukan penghancuran batang pisang dengan waktu yang lebih lama 

untuk mendapatkan tekstur dan kenampakan yang lebih baik. 
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