BAB VI

Kesimpulan dan Saran

6.1. Kesimpulan

1.

o

Kombinasi perlakuan antara penambahan volume “air
bleng” dan suhu pemasakan berpengaruh pada peningka-
tan kadar protein dan kekenyalan tekstur, serta
bevrpengaruh pada penurunan residu asam borat
bakso sedangkan interaksi dari kombinasi perlakuan
hanya terjadi pada residu asam borat bakso.

Kowbinasi perlakuan antara penambshan "air bleng” 40
cce dan suhu 70°C menghasilkan kadar protein vang

paling tinggil dan tekstur yang paling kenyal.

Kombinasi perlakuan antara penambshan volume air

bleng” dan suhu pemasakean 90°C menghasilkan renurunan
residu asam borat yang lebih hesar daripada kombinasi

perlakuan suhu 70°0.

'

Kombinasi perlakuan antara penambshan volume “air
bleng” dan suhu pemasakan 70°C menghasilkan bakso

dengan kenampakan warna vyvang disukai oleh panelis.

sedangkan kombinasi perlakuan suhu pemasakan 90°C

“

menghasilkan bakso dengan aroma atau bau yang

disukai oleh panelis.
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6.2. Saran

Mengingat "air bleng" mengandung asawm borat yang
mudah larut dalam air terutama dalam air panas dan
penggunaannya sudah menjadi suatu tradisi vang sulit
ditinggalkan, maka perlu peunelitian Jlebih lanjut untuk
meneliti kelarutan asam borat atau boraks bakso dalam

alr pemasakan.
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