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penerimaan konsumen terhadap tekstur produk sosis ikan lele (Clarias sp.). 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

Konsentrasi penambahan gelatin yang digunakan tidak memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap karakteristik fisikokimia dan analisis tekstur sosis 

ikan lele (Clarias sp.) akan tetapi hasil pengujian organoleptik sosis ikan lele 

(Clarias sp.) terlihat bahwa perlakuan penambahan gelatin memberikan pengaruh 

yang nyata terhadap penerimaan konsumen (kenampakan, bau, rasa, dan tekstur). 

Penambahan gelatin pada sosis ikan lele (Clarias sp.) memberikan pengaruh 

terhadap nilai kesukaan atau tingkat penerimaan konsumen. Dari keseluruhan 

sosis ikan lele (Clarias sp.) penggunaan gelatin dengan kadar 1,5% dapat 

menaikkan analisis proksimat secara maksimal dalam produk sehngga dapat 

meningkatkan nilai tekstur sosis ikan lele (Clarias sp.).  

Saran 

Peneliti menyarankan untuk dilakukan penelitian lanjutan mengenai 

penggunaan tepung maizena sebagai binding agent untuk mengetahui perlakuan 

terbaik antara gelatin dan tepung maizena serta memberikan cita rasa yang baik 

sehingga dapat digunakan oleh konsumen secara luas. 
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