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V. SIMPULAN DAN SARAN 

A. Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, adapun hal-hal yang 

dapat disimpulkan sebagai berikut: 

1. Produk sosis jamur tiram putih dan tepung rebung dengan kombinasi 

tapioka dan karaginan berpengaruh terhadap sifat fisik tekstur sosis, sifat 

kimia (kadar air, abu, serat, lemak, dan protein), mikrobiologis (ALT dan 

Staphylococcus aureus), serta organoleptik (warna, rasa, aroma, dan 

tekstur). 

2. Produk sosis jamur tiram putih dan tepung rebung dengan kombinasi 

tapioka dan karaginan yang paling baik yaitu sosis jamur tiram putih dan 

tepung rebung dengan kombinasi 7% tepung tapioka dan 3% karaginan 

dilihat dari parameter kimia. 

B. Saran 

Saran yang dapat diberikan setelah melihat hasil penelitian ini adalah: 

1. Perlu penelitian lanjutan untuk memvariasikan konsentrasi karaginan untuk 

mendapatkan tekstur yang lebih kompak dan tidak berongga diperoleh hasil 

tekstur yang lebih baik. 

2. Perlu ditambahkan bahan nabati lain untuk meningkatkan nilai gizi seperti 

tepung kacang kedelai yang sifatnya dapat meningkatkan kandungan protein 

produk sosis. Selain itu tepung rebung bisa diganti tepung waluh sebagai 

sumber β-karoten. 
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3. Perlu diganti selongsong sosis yang lebih aman yaitu menggunakan 

selongsong sosis yang edible berbahan dasar selulosa atau kolagen. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Bahan- Bahan Pembuatan Sosis 

   
Gambar 16. Jamur Tiram Putih  Gambar 17. Tepung Tapioka 

Keterangan: Jamur tiram putih 100 gram Keterangan: Tepung tapioka  

(A. 10%, B. 9%, C. 8% dan D. 7%) 

 

   
Gambar 18. Tepung Maizena   Gambar 19. Tepung Rebung 

Keterangan: Tepung maizena dalam plastik Keterangan: Tepung rebung 5 gram 

 

   
Gambar 20. Tepung Karaginan           Gambar 21. Lada 

Keterangan: Tepung karaginan  Keterangan: Lada dalam kemasan 

(A. 1%, B. 2% dan C. 3%) 

  

 

 

 

 

A 

B 
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A B 

C D 
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Lanjutan Lampiran 1. 

 

   

       
Gambar 22. Pala 

Keterangan: Pala yang dihaluskan 

 

 

 

  
     Gambar 23. Bawang Putih dan Bawang Merah 

Keterangan: A. Bawang putih dan B. bawang merah yang ditumbuk halus 

 

 

 

 

A B 
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Lampiran 2. Gambar Pembuatan Tepung Rebung 

 

   
Gambar 24. Rebung Mentah   Gambar 25. Pencucian Rebung 

Keterangan: Rebung yang dikupas Keterangan: Irisan rebung direndam 

air 

 

   
Gambar 27. Tepung Rebung   Gambar 26. Bubur Rebung 

Keterangan: Tepung rebung dalam plastik Keterangan: Bubur rebung dalam 

loyang 

 

Keterangan simbol  : Proses selanjutnya 
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Lampiran 3. Koloni Mikroorganisme (ALT) pada Sosis Jamur Tiram dan Tepung 

Rebung pada Kombinasi Tepung Tapioka 7% : Karaginan 3%. 

 

   
Gambar 28. Uji ALT dengan PCA pengenceran 10

-1
 

Keterangan: A. Hasil Uji ALT ulangan 1, B. Hasil Uji ALT  

 ulangan 2 dan C. Hasil Uji ALT ulangan 3 

 
Gambar 29. Uji ALT dengan PCA pengenceran 10

-2 

Keterangan: A. Hasil Uji ALT ulangan 1, B. Hasil Uji ALT  

 ulangan 2 dan C. Hasil Uji ALT ulangan 3
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Koloni Mikrobia 

Koloni Mikrobia 
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B C 
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B C 
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Lanjutan Lampiran 3. 

 

 
Gambar 30. Uji ALT dengan PCA Pengenceran 10

-3 

Keterangan: A. Hasil Uji ALT ulangan 1, B. Hasil Uji ALT  

 ulangan 2 dan C. Hasil Uji ALT ulangan 3
 

 

 
Gambar 31. Uji ALT dengan PCA Pengenceran 10

-4 

Keterangan: A. Hasil Uji ALT ulangan 1, B. Hasil Uji ALT  

 ulangan 2 dan C. Hasil Uji ALT ulangan 3
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Lampiran 4. Koloni Staphylococcus aureus pada Sosis Jamur Tiram dan Tepung 

Rebung pada Kombinasi Tepung Tapioka 10% : Karaginan 0%. 

 

 
Gambar 32. Koloni Staphylococcus aureus 

Keterangan: A. Hasil Uji Staphylococcus aureus ulangan 1, B. Hasil Uji 

Staphylococcus aureus  ulangan 2 dan C. Hasil Uji Staphylococcus 

aureus ulangan 3 
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Lampiran 5. Hasil Analisis dan Uji Duncan Kadar Air Sosis Jamur Tiram Putih 

dan Tepung Rebung dengan Kombinasi Tepung Tapioka dan 

Karaginan. 

 

Tabel 23. Hasil penghitungan kadar air (%) sosis  

Ulangan 
Konsentrasi tepung tapioka dan karaginan 

10% : 0 % 9% : 1% 8% : 2% 7% : 3% 

1 75.75 73.96 72.98 70.77 

2 77.31 73.68 72.90 70.91 

3 76.75 73.84 72.44 71.35 

Rata-rata 76.60 73.83 72.77 71.01 

 

Tabel 24. Hasil anava kadar air sosis 

Sumber 

Varians 

Jumlah 

Kuadrat 

JK 

Derajat 

Bebas 

db 

Rerata 

Kuadrat 

RK 

F Sig. 

Perlakuan 49.362 3 16.454 80.186 .000 

Galat 1.642 8 .205   

Total 51.004 11    

 

Tabel 25. Uji duncan kadar air sosis 

Perlakuan N 
Alpha = 0.05 

a b c d 

10 % : 0% 3 76.6033    

9% : 1% 3  73.8267   

8% : 2% 3   72.7733  

7% : 3% 3    71.0100 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 
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Lampiran 6. Hasil Analisis dan Uji Duncan Kadar Abu Sosis Jamur Tiram Putih 

dan Tepung Rebung dengan Kombinasi Tepung Tapioka dan 

Karaginan. 

 

Tabel 26. Hasil penghitungan kadar abu (%) sosis  

Ulangan 
Konsentrasi tepung tapioka dan karaginan 

10% : 0 % 9% : 1% 8% : 2% 7% : 3% 

1 2.78 2.85 3.49 3.90 

2 2.59 2.83 3.28 3.61 

3 2.60 2.69 3.32 3.73 

Rata-rata 2.66 2.79 3.36 3.74 

 

Tabel 27. Hasil anava kadar abu sosis 

Sumber 

Varians 

Jumlah 

Kuadrat 

JK 

Derajat 

Bebas 

db 

Rerata 

Kuadrat 

RK 

F Sig. 

Perlakuan 2.305 3 .768 59.039 .000 

Galat .104 8 .013   

Total 2.410 11    

 

Tabel 28. Uji duncan kadar abu sosis  

Perlakuan N 
Alpha = 0.05 

a b c 

10 % : 0% 3 2.6567   

9% : 1% 3 2.7900   

8% : 2% 3  3.3600  

7% : 3% 3   3.7433 

Sig.  .190 1.000 1.000 
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Lampiran 7. Hasil Analisis dan Uji Duncan Kadar Serat Sosis Jamur Tiram Putih 

dan Tepung Rebung dengan Kombinasi Tepung Tapioka dan 

Karaginan. 

 

Tabel 29. Hasil penghitungan kadar serat (%) sosis  

Ulangan 
Konsentrasi tepung tapioka dan karaginan 

10% : 0 % 9% : 1% 8% : 2% 7% : 3% 

1 8.48 9.30 11.16 11.72 

2 8.69 9.17 11.09 11.86 

3 8.89 9.36 10.93 12.19 

Rata-rata 8.69 9.28 11.06 11.92 

 

Tabel 30. Hasil anava kadar serat sosis 

Sumber 

Varians 

Jumlah 

Kuadrat 

JK 

Derajat 

Bebas 

db 

Rerata 

Kuadrat 

RK 

F Sig. 

Perlakuan 20.540 3 6.847 221.580 .000 

Galat .247 8 .031   

Total 20.788 11    

 

Tabel 31. Uji duncan kadar serat sosis 

Perlakuan N 
Alpha = 0.05 

a b c d 

10 % : 0% 3 8.6867    

9% : 1% 3  9.2767   

8% : 2% 3   11.0600  

7% : 3% 3    11.9233 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 
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Lampiran 8. Hasil Analisis dan Uji Duncan Kadar Lemak Sosis Jamur Tiram 

Putih dan Tepung Rebung dengan Kombinasi Tepung Tapioka dan 

Karaginan. 

 

Tabel 32. Hasil penghitungan kadar lemak (%) sosis 

Ulangan 
Konsentrasi tepung tapioka dan karaginan 

10% : 0 % 9% : 1% 8% : 2% 7% : 3% 

1 1.18 1.65 1.80 1.91 

2 1.56 1.70 1.89 1.97 

3 1.16 1.66 1.89 1.96 

Rata-rata 1.30 1.67 1.86 1.95 

 

Tabel 33. Hasil anava kadar lemak sosis 

Sumber 

Varians 

Jumlah 

Kuadrat 

JK 

Derajat 

Bebas 

db 

Rerata 

Kuadrat 

RK 

F Sig. 

Perlakuan .742 3 .247 17.872 .001 

Galat .111 8 .014   

Total .853 11    

 

Tabel 34. Uji duncan kadar lemak sosis 

Perlakuan N 
Alpha = 0.05 

a b c 

10 % : 0% 3 1.3000   

9% : 1% 3  1.6667  

8% : 2% 3  1.8600 1.8600 

7% : 3% 3   1.9467 

Sig.  1.000 .079 .393 
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Lampiran 9. Hasil Analisis dan Uji Duncan Kadar Protein Sosis Jamur Tiram Putih 

dan Tepung Rebung dengan Kombinasi Tepung Tapioka dan 

Karaginan. 

 

Tabel 35. Hasil penghitungan kadar protein (%) sosis  

Ulangan 
Konsentrasi tepung tapioka dan karaginan 

10% : 0 % 9% : 1% 8% : 2% 7% : 3% 

1 6.50 6.86 8.25 10.73 

2 6.54 7.34 8.58 10.52 

3 6.51 6.87 8.67 10.09 

Rata-rata 6.52 7.02 8.5 10.44 

 

Tabel 36. Hasil anava kadar protein sosis  

Sumber 

Varians 

Jumlah 

Kuadrat 

JK 

Derajat 

Bebas 

db 

Rerata 

Kuadrat 

RK 

F Sig. 

Perlakuan 27.993 3 9.331 161.578 .000 

Galat .462 8 .058   

Total 28.455 11    

 

Tabel 37. Uji duncan kadar protein sosis  

Perlakuan N 
Alpha = 0.05 

a b c d 

10 % : 0% 3 6.5167    

9% : 1% 3  7.0233   

8% : 2% 3   8.5000  

7% : 3% 3    10.4467 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 
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Lampiran 10. Hasil Analisis dan Uji Duncan Kadar β-karoten Sosis Jamur Tiram 

Putih dan Tepung Rebung dengan Kombinasi Tepung Tapioka dan 

Karaginan. 

 

Tabel 38. Hasil penghitungan kadar β-karoten (μg/100 g) sosis  

Ulangan 
Konsentrasi tepung tapioka dan karaginan 

10% : 0 % 9% : 1% 8% : 2% 7% : 3% 

1 5208.50 5218.37 5285.46 5019.66 

2 4778.04 5346.82 4808.49 5222.49 

3 4982.51 4945.41 5253.68 5051.96 

Rata-rata 4929.68 5170.20 5115.84 5098.04 

 

Tabel 39. Hasil anava kadar β-karoten sosis jamur tiram dan tepung rebung 

dengan variasi tepung tapioka dan karaginan 

Sumber 

Varians 

Jumlah 

Kuadrat 

JK 

Derajat 

Bebas 

db 

Rerata 

Kuadrat 

RK 

F Sig. 

Perlakuan 51541.746 3 17180.582 .401 .756 

Galat 342821.514 8 42852.689   

Total 394363.260 11    

 

Tabel 40. Uji duncan kadar β-karoten sosis jamur tiram dan tepung rebung dengan 

variasi tepung tapioka dan karaginan 

Perlakuan N 
Alpha = 0.05 

a 

10 % : 0% 3 4989.6833 

9% : 1% 3 5170.2000 

8% : 2% 3 5115.8433 

7% : 3% 3 5098.0367 

Sig.  .344 
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Lampiran 11. Hasil Analisis dan Uji Duncan Hardness Sosis Jamur Tiram Putih 

dan Tepung Rebung dengan Kombinasi Tepung Tapioka dan 

Karaginan. 

 

Tabel 41. Hasil hardness (N/mm
2
) sosis 

Ulangan 
Konsentrasi tepung tapioka dan karaginan 

10% : 0 % 9% : 1% 8% : 2% 7% : 3% 

1 504 545.50 682.00 904.50 

2 520 549 682.00 907.50 

3 531 539.50 724.00 913.00 

Rata-rata 518.50 544.67 696.00 908.33 

 

Tabel 42. Hasil anava hardness sosis 

Sumber 

Varians 

Jumlah 

Kuadrat 

JK 

Derajat 

Bebas 

db 

Rerata 

Kuadrat 

RK 

F Sig. 

Perlakuan 288301.229 3 96100.410 471.707 .000 

Galat 1629.833 8 203.729   

Total 289931.063 11    

 

Tabel 43. Uji duncan hardness sosis 

Perlakuan N 
Alpha = 0.05 

a b c 

10 % : 0% 3 3 518.5000  

9% : 1% 3 3 544.6667  

8% : 2% 3 3  696.0000 

7% : 3% 3 3   

Sig.   .055 1.000 
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Lampiran 12. Hasil Analisis dan Uji Duncan Angka Lempeng Total (ALT) Sosis 

Jamur Tiram Putih dan Tepung Rebung dengan Kombinasi Tepung 

Tapioka dan Karaginan. 

 

Tabel 44. Hasil jumlah koloni angka lempeng total (CFU/gram) sosis 

Ulangan 
Konsentrasi tepung tapioka dan karaginan 

10% : 0 % 9% : 1% 8% : 2% 7% : 3% 

1 20300 32800 38500 24100 

2 17400 29200 34900 16000 

3 15400 23500 309001 13100 

Rata-rata 17700 28500 34700 17700 

 

Tabel 45. Hasil anava angka lempeng total sosis 

Sumber 

Varians 

Jumlah 

Kuadrat 

JK 

Derajat 

Bebas 

db 

Rerata 

Kuadrat 

RK 

F Sig. 

Perlakuan 6.399E8 3 2.133E8 11.374 .003 

Galat 1.500E8 8 1.875E7   

Total 7.900E8 11    

 

Tabel 46. Uji duncan angka lempeng total sosis 

Perlakuan N 
Alpha =0.05 

a b 

10 % : 0% 3 17700.0000  

9% : 1% 3 17733.3333  

8% : 2% 3  28500.0000 

7% : 3% 3  34766.6667 

Sig.  .993 .114 
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Lampiran 13. Hasil Analisis dan Uji Duncan Staphylococcus aureus Sosis Jamur 

Tiram Putih dan Tepung Rebung dengan Kombinasi Tepung 

Tapioka dan Karaginan. 

 

Tabel 47. Hasil jumlah koloni staphylococcus aureus (CFU/gram) sosis  

Ulangan 
Konsentrasi tepung tapioka dan karaginan 

10% : 0 % 9% : 1% 8% : 2% 7% : 3% 

1 40 20 10 0 

2 20 10 0 0 

3 0 0 0 0 

Rata-rata 20 10 3.33 0 

 

Tabel 48. Hasil anava koloni Staphulococcus aureus sosis 

Sumber 

Varians 

Jumlah 

Kuadrat 

JK 

Derajat 

Bebas 

db 

Rerata 

Kuadrat 

RK 

F Sig. 

Perlakuan 700.000 3 233.333 1.750 .234 

Galat 1066.667 8 133.333   

Total 1766.667 11    

 

Tabel 49. Uji duncan koloni Staphulococcus aureus sosis 

Perlakuan N 
Alpha = 0.05 

a 

10 % : 0% 3 20.0000 

9% : 1% 3 10.0000 

8% : 2% 3 3.3333 

7% : 3% 3 .0000 

Sig.  .082 
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Lampiran 14. Hasil Pengukuran Warna dengan Alat Colour Reader pada Sosis 

Jamur Tiram dan Tepung Rebung dengan Kombinasi Tepung 

Tapioka dan Karaginan 

 

Tabel 50. Hasil pengukuran warna sosis jamur tiram dan tepung rebung dengan 

kombinasi tepung tapioka dan karaginan 

Ulangan 

Konsentrasi tepung tapioka dan karaginan 

10% : 0 % 9% : 1% 8% : 2% 7% : 3% 

x y x y x y x y 

1 0.52 0.48 0.65 0.52 0.58 0.49 0.61 0.50 

2 0.50 0.47 0.65 0.52 0.61 0.50 0.59 0.49 

3 0.49 0.45 0.66 0.53 0.59 0.48 0.59 0.48 

Rata-rata 0.50 0.46 0.65 0.52 0.59 0.49 0.60 0.49 
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Lampiran 15. Kualitas Mutu Sosis Jamur Tiram Putih dan Tepung Rebung dengan Kombinasi Tepung Tapioka dan Karaginan 

Tabel 51. Kualitas Mutu Sosis Jamur Tiram Putih dan Tepung Rebung dengan Kombinasi Tepung Tapioka dan Karaginan 

Kombinasi 

Tapioka dan 

Karaginan 

(%) 

Kualitas Mutu Sosis Jamur Tiram Putih dan Tepung Rebung dengan Kombinasi Tepung Tapioka dan Karaginan 

Kimia Fisik Mikrobiologi Organoleptik 

Kadar Air 

(%) 

Kadar 

Abu 

(%) 

Kadar 

Lemak 

(%) 

Kadar 

Protein 

(%) 

Kadar β-

karoten 

(μg/100g) 

Kadar 

Serat 

(%) 

Tekstur (N/mm
2
) ALT 

Staphyl

ococcus 

aureus 

Tekstur Warna Aroma Rasa 

10:0 76,60
a
 2,66a 1,30

a
 6,52

a
 4989,68

a
 8,69

a
 518.500

a
 

1,77 x 

10
4a

 
20

a 
1,88

 
2,4

 
2,36

 
2,16

 

9:1 73,83
b 

2,79
a
 1,67

b
 7,02

b
 5170,20

a
 9,28

b
 544.667

a 
2,85 x 

10
4b

 
10

a
 2,12

 
2,64

 
2,4

 
2,12

 

8:2 72,77
c
 3,36

b
 1,86

bc
 8,50

c
 5115,84

a 
11,06

c
 696.000

b 
3,48 x 

10
4b

 
3

a
 2,68

 
2,84

 
2,52

 
2,4

 

7:3 71,01
a
 3,74

c
 1,95

c
 10,45

d 
5098,04

a
 11,92

d
 908.333

c 
1,77 x 

10
4a

 
0

a
 2,56

 
2,16

 
2,36

 
2,2

 

SNI Maks. 67 
Maks.

3 

Maks. 

25 
Min. 13 - - 

Bulat Panjang 

(Normal) 
Maks. 10

5 Maks. 

10
2 Normal Normal Normal Normal 

Keterangan : 

 Sangat Baik 

 Baik 

 Cukup Baik 

 Kurang Baik 

 

 

 

 

 


