PLAGIARISME ADALAH PELANGGARAN HAK CIPTA DAN ETIKA

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa :

1. Perlakuan kombinasi tepung tapioka dan tepung kluwih terfermentasi
sangat berpengaruh terhadap kekerasan, daya kohesif, dan elastisitas
bakso daging sapi tetapi tidak berpengaruh nyata pada hasil uji
organoleptik pada tekstur dan rasa pada bakso daging sapi.

2. Perlakuan kombinasi tepung tapioka 10% dan tepung Kkluwih
terfermentasi 10% merupakan perlakuan terbaik yang memiliki
karakteristik fisik kekerasan 46,700 ; daya kohesif 0,557 ; elastisitas
80,463; dan tingkat kesukaan panelis terhadap nilai kekenyalan sebesar
2,69 (agak suka); aroma sebesar 2,27(agak suka), tekstur sebesar 2,35
(agak suka), dan rasa sebesar 2,04 (agak suka), hasil identifikasi kadar
serat terlarut (Solube Dietary Fibre) sebesar 0,80% dan kadar serat tak
larut (Insolube Dietary Fibre)sebesar 3,65%.

3. Perlakuan kombinasi tepung tapioka 10% dan tepung Kkluwih
terfermentasi 10% merupakan perlakuan terbaik yang memiliki hasil
gambar dengan Scanning Elektron Microscope (SEM) pada perbesaran
500x dan 1500x memperlihatkan struktur matriks yang cukup kompak

dan banyak rongga yang terbentuk.
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5.2 Saran

1. Diharapkan pada penelitian selanjutnya dalam pembuatan bakso daging sapi
dilakukan kontrol pada lama pemanasan dan suhu yang digunakan selama
pemasakan bakso daging sapi agar dapat meningkatkan produk akhir menjadi
lebih kompak dan tekstur lebih elastis.

2. Disarankan menggunakan tepung fermentasi dalam pembuatan bakso dengan

preparasi yang baik.
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