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BAB V 

KESIMPULAN & SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan dari hasil analisis data penelitian dapat diambil simpulan 

sebagai berikut: 

1. Berdasarkan hasil penelitian bahwa ikan tenggiri dapat digunakan 

sebagai bahan baku pembuatan sosis. 

2. Penggunaan ikan tenggiri sebagai bahan baku pembuatan sosis dapat 

menyebabkan adanya perubahan tingkat kesukaan konsumen dari segi 

rasa, warna, tekstur, dan aroma. 

3. Berdasarkan hasil penelitian bahwa sosis dengan bahan baku ikan 

tenggiri tidak memiliki perbedaan yang signifikan dengan sosis berbahan 

dasar ayam ataupun sapi. Karena melalui proses pembuat yang sama 

seperti sosis pada umunya. 

 

B. Saran 

Berdasarkan dari hasil analisis data penelitian penulis memberikan 

beberapa saran sebagai berikut: 

1. Perlu adanya penelitian lebih lanjut karena uji inderawi dalam penelitian 

ini  belum mengungkapkan secara spesifik tentang kandungan gizi, 

seperti analisis energi , kandungan protein, karbohidrat, serta kandungan 

lainnya yang terdapat pada sosis berbahan baku ikan tenggiri. 
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2. Perlu adanya pengembangan resep sosis yang menggunakan bahan dasar 

selain ayam ataupun sapi  seperti ikan dan berbagai bahan dasar lainnya. 

3. Untuk segi kesehatan, sosis dengan bahan baku ikan tenggiri dapat 

dijadikan rekomendasi untuk penderita alergi daging merah dan bakteri 

salmonella. 

4. Harapannya ada penulis yang ingin melakukan penelitian tentang sosis 

dengan bahan baku ikan tenggiri lebih mendalam. 

5. Menurut penulis ikan temggiri bisa digunakan menjadi bahan baku sosis 

tapi dengan melalui proses pembuatan yang sangat detail, karena aroma 

dari ikan tenggiri yang sangat kuat. 

6. Menurut penulis sosis ikan tenggiri sulit untuk dipasarkan dikarenakan 

harga dari ikan tenggiri masih sanggat tinggi. 
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LAMPIRAN 

  



 
 

 
 

Lampiran 1 

SURAT IZIN PENELITIAN 

 

  



 
 

 
 

Lampiran 2 

KUISIONER 

 

SAMPLE PERTANYAAN 

TANGGAPAN 

Sangat 

Suka 
Suka 

Cukup 

Suka 

Kurang 

Suka 

Tidak 

Suka 

SOSIS 

IKAN 

TENGGIRI 

1. Apa tanggapan 

anda mengenai 

sosis ini 

ditinjau dari 

segi warna? 

     

2. Apa tanggapan 

anda mengenai 

sosis ini 

ditinjau dari 

segi aroma? 

     

3. Apa tanggapan 

anda mengenai 

sosis ini 

ditinjau dari 

segi tekstur? 

     

4. Apa tanggapan 

anda mengenai 

sosis ini 

ditinjau dari 

segi rasa? 

     

 

Nama  : 

Jenis Kelamin : 

Umur  : 

  



 
 

 
 

Lampiran 3 

DOKUMENTASI ALAT DAN BAHAN 

 

 

 

 

 

 

  



 
 

 
 

Lampiran 4 

FOTO PRODUK  

 

  



 
 

 
 

Lampiran 5 

LEMBAR BIMBINGAN SKRIPSI 

 

 

  



 
 

 
 

Lampiran 6 

SERTIFIKAT PRAKTIK KERJA LAPANGAN 
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