V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Smpulan
Berdasarkan hasil penelitian sosis belalang dengan substitusi tepung labu
kuning pada tepung tapioka diperoleh kesimpulan sebagai berikut:

1. Substitusi tepung labu kuning pada tepung tapioka dalam pembuatan sosis
beldang berpengarun pada kadar abu, lemak, protein, p-karoten,
kekerasan/hardness, Angka Lempeng Total (ALT), dan organoleptik, tetapi
tidak memberikan pengaruh pada kadar air dan jumlah koloni Staphylococcus
aureus.

2. Substitusi tepung labu kuning pada tepung tapioka yang optimum untuk
memperoleh kualitas sosis beladlang yang paling baik dan disukai panelis
adalah 20%, dilihat dari uji organoleptik.

B. Saran
Saran yang dapat diberikan setelah melihat hasil penelitian ini adalah sebagai
berikut:

1. Sosisbelalang ini perlu ditambahkan bahan lain seperti karaginan agar tekstur
sosis lebih keras, kenyal, kompak, dan lebih menyerupai sosis pada umumnya.

2. Pengukuran kadar serat pada sosis belalang ini perlu dilakukan berkaitan
dengan kandungan serat pada labu kuning yang cukup tinggi. Di samping

tinggi protein, tinggi betakaroten, dan rendah lemak, kadar serat dapat
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menjadi keunggulan lain yang membuat konsumen lebih tertarik pada produk
sosisini.

. Belalang yang memiliki pigmen coklat lebih cocok dijadikan bahan penambah
gizi pada produk olahan olahan lain yang memang cocok berwarna coklat,

seperti cake.
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