BAB V
PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan Hasil Penelitian Mengenai Uji Organoleptik Dan Uji Kandungan
Protein Sosis Belut (Monopterus Albus) Dengan Penambahan Berbagai Tepung

Umbi-Umbian dapat disimpulkan bahwa:

1. Hasil uji organoleptik pada sosis belut dengan penambahan tepung tapioka
(kontrol) dan penambahan tepung umbi-umbian mendapat penilaian berbeda-
beda dari panelis terhadap warna, tekstur, aroma dan juga rasa dari lama
penyimpanan O jam dan 48 jam. Dimana pada penyimpanan O jam panelis
lebih menyukai sosis belut dengan penambahan tepung ubi kayu dan pada
lama penyimpanan 48 jam panelis lebih menyukai sosis belut dengan
penambahan tepung ubi kayu pada penyimpanan freezer. Pada penyimpanan
48 jam di suhu ruang terjadi pembusukan pada tiga produk sosis belut. Dan
pada penyimpanan 96 jam keempat produk sosis belut mengalami
pembusukan.

2. Hasil analisis kandungan gizi pada sosis belut dengan penambahan tepung
tapioka (kontrol) dan penambahan tepung umbi-umbian menunjukan bahwa
sosis belut dengan penambahan tepung ubi jalar lebih tinggi kadar proteinnya
dibandingkan sosis belut dengan penambahan tepung tapioka, tepung ubi talas

dan tepung ubi kayu.
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5.2 Saran

1. Bagi masyarakat
Melalui penelitian ini diharapkan masyarakat mampu memanfaatkan dan
dapat mengolah belut dan juga tepung umbi-umbian sebagai makanan berprotein
tinggi.
2. Bagi peneliti lain
Penelitian ini tidak dilakukan uji mikrobiologi pada keempat produk sosis
belut sehingga disarankan peneliti selanjutnya agar berfokus pada uji

mikrobiologi dengan tujuan mengetahui kualitas keamanan produk.
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