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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1  Kesimpulan  

1. Perbedaan proporsi tepung biji nangka dan tapioka pada bakso ayam 

akan berpengaruh terhadap kadar air, Water Holding Capacity (WHC), 

tekstur (hardness, cohesiveness, springiness) dan organoleptik (rasa, 

tekstur dan juiciness).  

2. Peningkatan proporsi tepung biji nangka dapat meningkatkan kadar air 

bakso ayam dari 60,74-63,63%, Water Holding Capacity (WHC) dari 

35,64-60,55% dan tekstur kekerasan (hardness) pada bakso ayam.   

3. Peningkatan proporsi tepung biji nangka dapat menurunkan nilai 

cohesiveness dan springiness sehingga bakso menjadi kurang kompak 

dan tidak kenyal.  

4. Proporsi tepung biji nangka dan tapioka memberikan pengaruh 

perbedaan yang nyata terhadap pengujian organoleptik bakso ayam yaitu 

rasa, tekstur dan juiciness.  

5. Perlakuan terbaik bakso ayam adalah proporsi tepung biji nangka dan 

tapioka 2,5 : 17,5% dengan nilai kadar air 60,74%, WHC 35,64%, tekstur 

(hardness) 7559,30 N,  cohessiveness 0,882, springiness 1,021 serta 

memiliki nilai kesukaan terhadap rasa 4,24 , tekstur 4,42 dan juiciness 

4,21.  

 

5.2.     Saran  

Diperlukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui  perubahan 

fisikokimia setelah bakso mengalami penyimpanan.  
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