
VI. KESIKPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

1. Ada hubungan signifikan antara NKP dengan PER pada 

berbagai formula bahan makanan campuran yaitu semakin 

tinggi NKP maka nilai PER semakin tinggi. 

2. Bahan makanan campuran dengan NKP 70 pada penelitian 

ini memberikan nilai PER dan densitas kamba tertinggi 

yaitu berturut-turut 2,50 dan 0,70 gr/ml, sedangkan 

kadar protein = 17,78% (bk) dan viskositas = • 
10.773,33 cps. 

3. NKP 60, NKP 65 dan NKP 70 mempunyai nilai PER lebih 

besar dari nilai PER yang dianjurkan yaitu 2,1. 

6.2. Saran 

Penelitian tentang penyusunan bahan makanan campuran 

dari bahan-bahan nabati lain perlu dilakukan untuk 

menghasilkan NKP yang lebih tinggi. 
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