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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 labu kuning dengan 

kombinasi tepung tapioka dan karaginan berpengaruh terhadap sifat 

fisik (nilai kekerasan) dan kimia (kadar air, kadar lemak, dan kadar 

protein) 

2. Produk sosis jamur tiram putih dan tepung labu kuning dengan 

kombinasi tepung tapioka dan karaginan yang paling baik yaitu sosis 

jamur tiram putih dan tepung labu kuning dengan kombinasi 7% 

tepung tapioka dan 3% karaginan dilihat dari parameter kimia dan 

organoleptik. 

B. Saran 

Saran yang dapat diberikan setelah melihat hasil penelitian ini 

adalah: 

1. Perlu penelitian lanjutan untuk memvariasikan konsentrasi karaginan 

untuk mendapatkan kandungan gizi sosis 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. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Bahan-Bahan Pembuatan Sosis 

 
Gambar 18. Bumbu-Bumbu 

Keterangan: Bahan-bahan pembuatan sosis 
 
 

 
Gambar 19. Jamur Tiram Putih 

Keterangan: Jamur tiram putih 100 gram 
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Lampiran 2. Gambar Pembuatan Tepung Labu Kuning 
 

 
Gambar 20a. Labu Kuning 

 

 
Gambar 20b. Pengirisan Labu Kuning 

 

 
Gambar 20c. Tepung Labu Kuning 

Keterangan: proses pembuatan tepung labu kuning 
 

Keterangan simbol   : Proses selanjutnya 
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Lampiran 3: Koloni Mikroorganisme (ALT) Pada Sosis Jamur Tiram Putih dan 
Tepung Labu Kuning. 

 

 
Gambar 21. Uji ALT dengan PCA Sosis A (10% : 0%) 

Keterangan: Hasil uji ALT sampel A ulangan 1 
 

 
Gambar 22. Uji ALT dengan PCA Sosis B (9% : 1%) 

Keterangan: Hasil uji ALT sampel B ulangan 1 
 

 
Gambar 23. Uji ALT dengan PCA Sosis C (8% : 2%) 

Keterangan: Hasil uji ALT sampel C ulangan 1 
 

 
Gambar 24. Uji ALT dengan PCA Sosis D (7% : 3%) 

Keterangan: Hasil uji ALT sampel D ulangan 1 
 

 
Gambar 25. Uji ALT dengan PCA Sosis E (6% : 4%) 

Keterangan: Hasil uji ALT sampel E ulangan 1 
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Lampiran 4. Koloni Staphylococcus aureus pada Sosis Jamur Tiram Putih dan 
Tepung Labu Kuning 

 

    
Gambar 26. Koloni SA sosis A  Gambar 27. Koloni SA Sosis B  
Keterangan: Sampel A ulangan 1  Keterangan: Sampel B ulangan 1 
 
 

  
Gambar 28. Koloni SA sosis C  Gambar 29. Koloni SA sosis D 
Keterangan: Sampel C ulangan 1  Keterangan: Sampel D ulangan 1 
 
 

 
Gambar 30. Koloni SA sosis E 
Keterangan: Sampel E ulangan 1 
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Lampiran 5. Hasil Analisis dan Uji Duncan Kadar Air Sosis Jamur Tiram Putih dan 

Tepung Labu Kuning dengan Kombinasi Tepung Tapioka dan 
Karaginan. 

 
Tabel 25. Hasil Penghitungan Kadar Air (%) Sosis 

Ulangan Konsentrasi Tapioka dan Karaginan (%) 
10:0 (A) 9:1 (B) 8:2 (C) 7:3 (D) 6:4 (E) 

1 68,63 68,03 67,07 66,67 62,04 
2 69,19 66,67 66,02 65,11 63,01 
3 68,52 67,23 66,02 64,92 63,74 

Rata-Rata 68,78 67,31 66,37 65,56 62,93 
 

Tabel 26. Hasil Anava Kadar Air Sosis 

Sumber 
Varians 

Jumlah 
Kuadran 

JK 

Derajat 
Bebas 

db 

Rerata 
Kuadrat 

RK 
F Sig. 

Perlakuan 57.033 4 14.258 27.282 .000 
Galat 5.226 10 .523   
Total 65781.649 15    

 
Tabel 27. Uji Duncan Kadar Air Sosis 

Perlakuan 
(%) N Alpha = 0,05 

a b c d 
E 3 62.9300    
D 3  65.5667   
C 3  66.3700 66.3700  
B 3   67.3100  
A 3    68.7800 

Sig.   1.000 .203 .142 1.000 
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Lampiran 6. Hasil Analisis Kadar Abu Sosis Jamur Tiram Putih dan Tepung Labu 
Kuning dengan Kombinasi Tepung Tapioka dan Karaginan. 

 
Tabel 28. Hasil Penghitungan Kadar Abu (%) Sosis 

Ulangan Konsentrasi Tapioka dan Karaginan (%) 
10:0 (A) 9:1 (B) 8:2 (C) 7:3 (D) 6:4 (E) 

1 2,63 3,15 3,27 3,33 3,83 
2 2,55 2,79 3,04 3,19 4,05 
3 0,85 1,74 1,79 2,28 2,63 

Rata-Rata 2,01 2,56 2,7 2,93 3,50 
 

Tabel 29. Hasil Anava Kadar Abu Sosis 

Sumber 
Varians 

Jumlah 
Kuadran 

JK 

Derajat 
Bebas 

db 

Rerata 
Kuadrat 

RK 
F Sig. 

Perlakuan 3.561 4 .890 1.440 .291 
Galat 6.182 10 .618   
Total 122.466 15    
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Lampiran 7. Hasil Analisis Kadar Serat Kasar Sosis Jamur Tiram Putih dan Tepung 
Labu Kuning dengan Kombinasi Tepung Tapioka dan Karaginan. 

 
Tabel 30. Hasil Penghitungan Kadar Serat Kasar (%) Sosis 

Ulangan Konsentrasi Tapioka dan Karaginan (%) 
10:0 (A) 9:1 (B) 8:2 (C) 7:3 (D) 6:4 (E) 

1 1,049 1,697 2,49 2,648 2,979 
2 1,298 1,798 2,247 2,795 2,900 
3 2,493 5,094 4,490 5,994 6,480 

Rata-Rata 1,613 2,863 3,075 3,812 4,119 
 

Tabel 31. Hasil Anava Kadar Serat Kasar Sosis 

Sumber 
Varians 

Jumlah 
Kuadran 

JK 

Derajat 
Bebas 

db 

Rerata 
Kuadrat 

RK 
F Sig. 

Perlakuan 11.442 4 2.860 1.051 .429 
Galat 27.208 10 2.721   
Total 182.508 15    
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Lampiran 8. Hasil Analisis Kadar Serat Larut Sosis Jamur Tiram Putih dan Tepung 
Labu Kuning dengan Kombinasi Tepung Tapioka dan Karaginan. 

 
Tabel 32. Hasil Penghitungan Kadar Serat Larut (%) Sosis 

Ulangan Konsentrasi Tapioka dan Karaginan (%) 
10:0 (A) 9:1 (B) 8:2 (C) 7:3 (D) 6:4 (E) 

1 2,698 2,995 3,587 3,748 4,568 
2 3,396 3,846 3,896 5,042 4,7 
3 5,486 6,143 5,897 6,493 6,829 

Rata-Rata 3,86 4,328 4,46 5,094 5,365 
 

Tabel 33. Hasil Anava Kadar Serat Larut Sosis 

Sumber 
Varians 

Jumlah 
Kuadran 

JK 

Derajat 
Bebas 

db 

Rerata 
Kuadrat 

RK 
F Sig. 

Perlakuan 4.408 4 1.102 .561 .697 
Galat 19.650 10 1.965   
Total 344.447 15    
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Lampiran 9. Hasil Analisis dan Uji Duncan Kadar Lemak Sosis Jamur Tiram Putih 
dan Tepung Labu Kuning dengan Kombinasi Tepung Tapioka dan 
Karaginan. 

 
Tabel 34. Hasil Penghitungan Kadar Lemak (%) Sosis 

Ulangan Konsentrasi Tapioka dan Karaginan (%) 
10:0 (A) 9:1 (B) 8:2 (C) 7:3 (D) 6:4 (E) 

1 6,94 6,22 5,97 5,38 4,78 
2 5,741 5,697 5,97 4,447 4,197 
3 6,146 5,347 4,245 3,095 3,148 

Rata-Rata 6,275 5,754 5,395 4,307 4,041 
 

Tabel 35. Hasil Anava Kadar Lemak Sosis 

Sumber 
Varians 

Jumlah 
Kuadran 

JK 

Derajat 
Bebas 

db 

Rerata 
Kuadrat 

RK 
F Sig. 

Perlakuan 11.642 4 2.906 4.089 .032 
Galat 7.106 10 .711   
Total 420.643 15    

 
Tabel 36. Uji Duncan Kadar Lemak Sosis 

Perlakuan 
(%) N Alpha = 0,05 

a b c 
E 3 4.0417   
D 3 4.3073 4.3073  
C 3 5.3950 5.3950 5.3950 
B 3  5.7547 5.7547 
A 3   6.3803 

Sig.   .090 .072 .202 
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Lampiran 10. Hasil Analisis dan Uji Duncan Kadar Protein Sosis Jamur Tiram Putih 
dan Tepung Labu Kuning dengan Kombinasi Tepung Tapioka dan 
Karaginan. 

 
Tabel 37. Hasil Penghitungan Kadar Protein (%) Sosis 

Ulangan Konsentrasi Tapioka dan Karaginan (%) 
10:0 (A) 9:1 (B) 8:2 (C) 7:3 (D) 6:4 (E) 

1 4,1759 4,2436 4,2701 4,3904 5,0202 
2 4,1481 4,2670 4,3388 4,3481 5,0341 
3 4,1693 4,2568 4,3203 4,3736 5,2267 

Rata-Rata 4,1644 4,2558 4,3097 4,3707 5,0936 
 

Tabel 38. Hasil Anava Kadar Protein Sosis 

Sumber 
Varians 

Jumlah 
Kuadran 

JK 

Derajat 
Bebas 

db 

Rerata 
Kuadrat 

RK 
F Sig. 

Perlakuan 1.677 4 .419 136.208 .000 
Galat .031 10 .003   
Total 297.261 15    

 
Tabel 39. Uji Duncan Kadar Protein Sosis 

Perlakuan 
(%) N Alpha = 0,05 

a b c d 
A 3 4.1644    
B 3 4.2558 4.2558   
C 3  4.3097 4.3097  
D 3   4.3707  
E 3    5.0937 

Sig.   .071 .261 .208 1.000 
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Lampiran 11. Hasil Analisis dan Uji Duncan Kekerasan Sosis Jamur Tiram Putih dan 
Tepung Labu Kuning dengan Kombinasi Tepung Tapioka dan 
Karaginan. 

 
Tabel 40. Hasil Penghitungan Kekerasan (N/mm2) Sosis 

Ulangan Konsentrasi Tapioka dan Karaginan (N/mm2) 
10:0 (A) 9:1 (B) 8:2 (C) 7:3 (D) 6:4 (E) 

1 344,00 798,50 1040,00 1413,50 2080,00 
2 367,50 797,50 1066,00 1171,50 2277,00 
3 343,50 621,50 1012,50 1576,50 2049,50 

Rata-Rata 351,67 739,167 1039,50 1387,167 2135,50 
 

Tabel 41. Hasil Anava Kekerasan Sosis 

Sumber 
Varians 

Jumlah 
Kuadran JK 

Derajat 
Bebas 

db 

Rerata 
Kuadrat RK F Sig. 

Perlakuan 5538694.601 4 1384673.650 102.483 .000 
Galat 135112.582 10 13511.258   
Total 2.483E7 15    

 
Tabel 42. Uji Duncan Kekerasan Sosis 

Perlakuan 
(%) N Alpha = 0,05 

a b c d e 
A 3 351.6867     
B 3  736.1667    
C 3   1039.5000   
D 3    1387.1667  
E 3     2135.5000 

Sig.   1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 
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Lampiran 12. Hasil Analisis Angka Lempeng Total (ALT) Sosis Jamur Tiram Putih 
dan Tepung Labu Kuning dengan Kombinasi Tepung Tapioka dan 
Karaginan. 

 
Tabel 43. Hasil Penghitungan Angka Lempeng Total (ALT) (CFU/g) Sosis 

Ulangan Konsentrasi Tapioka dan Karaginan (%) 
10:0 (A) 9:1 (B) 8:2 (C) 7:3 (D) 6:4 (E) 

1 110 280 240 300 80 
2 160 240 330 270 400 
3 80 110 90 100 70 

Rata-Rata 117 210 220 223 183 
 

Tabel 44. Hasil Anava Angka Lempeng Total (ALT) Sosis 

Sumber 
Varians 

Jumlah 
Kuadran 

JK 

Derajat 
Bebas 

db 

Rerata 
Kuadrat 

RK 
F Sig. 

Perlakuan 24773.333 4 6193.333 .451 .770 
Galat 137266.667 10 13726.667   
Total 715000.000 15    
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Lampiran 13. Hasil Analisis Staphylococcus aureus (SA) Sosis Jamur Tiram Putih dan 
Tepung Labu Kuning dengan Kombinasi Tepung Tapioka dan 
Karaginan. 

 
Tabel 45. Hasil Penghitungan Staphylococcus aureus (SA) (CFU/g) Sosis 

Ulangan Konsentrasi Tapioka dan Karaginan (%) 
10:0 (A) 9:1 (B) 8:2 (C) 7:3 (D) 6:4 (E) 

1 0 0 0 0 0 
2 0 0 0 0 0 
3 60 40 30 10 0 

Rata-Rata 20 13 10 3 0 
 

Tabel 46. Hasil Anava Staphylococcus aureus (SA)  Sosis 

Sumber 
Varians 

Jumlah 
Kuadran 

JK 

Derajat 
Bebas 

db 

Rerata 
Kuadrat 

RK 
F Sig. 

Perlakuan 760.000 4 190.000 .460 .764 
Galat 4133.333 10 413.333   
Total 6200.000 15    
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Lampiran 14. Hasil Pengukuran Warna Sosis Jamur Tiram Putih dan Tepung Labu 
Kuning dengan Kombinasi Tepung Tapioka dan Karaginan. 

 
Tabel 47. Hasil Pengukuran Warna Sosis 

Ulangan 
Konsentrasi Tapioka dan Karaginan (%) 

10:0 (A) 9:1 (B) 8:2 (C) 7:3 (D) 6:4 (E) 
x y x y x y x y x Y 

1 0,55 0,40 0,56 0,39 0,54 0,39 0,54 0,39 0,51 0,38 
2 0,54 0,39 0,58 0,41 0,54 0,39 0,52 0,38 0,52 0,39 
3 0,56 0,40 0,56 0,39 0,55 0,40 0,54 0,39 0,52 0,39 

Rata-Rata 0,55 0,396 0,567 0,396 0,543 0,393 0,533 0,386 0,516 0,386 
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Lampiran 15. Kualitas Mutu  Sosis Jamur Tiram Putih dan Tepung Labu Kuning dengan Kombinasi Tepung Tapioka dan Karaginan. 
Tabel 48. Kualitas Mutu  Sosis 

Kombinasi 
Tapioka 

dan 
Karaginan 

(%) 

Kualitas Mutu  Sosis Jamur Tiram Putih dan Tepung Labu Kuning dengan Kombinasi Tepung Tapioka dan Karaginan 
Kimia Fisik Mikrobiologi Organoleptik 

Air (%) Abu 
(%) Lemak (%) Protein 

(%) 
Betakaroten 
(μg/100 g) 

Serat 
Kasar 
(%) 

Serat 
Larut 
(%) 

Tekstur 
(N/mm2) ALT SA Tekstur Warna Aroma Rasa 

A 68,78d 2,01a     6,380c                  
4,164a 5091,80 1,61a 3,86a 351,687a 1,17x102 

a 20 a 1,7 1,86 1,67 1,56 

B 67,31c 2,56a 5,754b,c 4,256a,b 5095,88 2,86a 4,32a 736,167b 2,10 
x102 a 13 a 1,63 1,86 1,76 1,83 

C   66,37b,c 2,70a   5,395a,b,c  4,310b,c 5106,23 3,07a 4,46a 1039,500c 2,20 
x102 a 10 a 3 1,93 2,63 3,03 

D 65,57b 2,93a 4,307a,b  4,371c 5115,89 3,81a 5,09a 1387,167d 2,23 
x102 a 3 a 3,4 2 3 3,53 

E 62,93a 3,50a      4,041a  5,094d 5106,90 4,12a 5,36a 2135,500e 1,83 
x102 a 0 a 2,36 1,96 2,03 1,93 

SNI Maks 67 Maks 
3 Maks 25 Min 13 - - - 

Bulat 
panjang 
(normal) 

Maks 
105 

Maks 
102 Normal Normal Normal  Normal  

 


