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6.1. Kesimpulan 

VI 

DAN SARAN 

Berdusarkan peneli tian yang telah dilakukan dapat 

diambil kesimpulan sebagai berikut : 

1. Penambahan tepung tapioka yang semakin besar pada 

pembuatan bakso ikan tenggiri menghasilkan kadar air 

semakin tinggi, tekstur semakin empuk,dan kadar 

protein serta intensitas warna kuning bakso 

tersebu t semakin rendah. Sebal iknya, penambahan 

tepung lupin yang semakin besar pada pembuatan bakso 

ikan tenggiri menghasilkan kadar air semakin rendah, 

tekstur semakin keras, kadar protein serta intensitas 

warna kuning semakin tinggi, dan sifat organoleptik 

(rasa, bau, warna, dan tekstur) tidak disukai oleh 

panel is. 

2. Penambahan tepung tapioka saja sebesar 200g (Tl) 

menghasilkan kadar air tertinggi. tekstur terempuk, 

kadar protein serta intensitas warna kuning terendah. 

3. Penambahan tepung Lupin saja sebesar 200g (T5) 

menghasilkan kadar air terendah, tekstur terkeras, 

aktivitas air terendah, kadar protein serta 

intensitas warna kuning tertinggi, dan sifat 

organoleptik (rasa, bau, tekstur, warna) paling tidak 

disukai panelis. 
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4. Perlakuan terbaik adalah perlakuan T2 (tepung lupin 

50g dan tepung tapioka 150g) dengan karakteristik 

sebagai berikut: kadar protein 13,15%, kadar air 

75,22%, intensitas warna 0,7, Aw 0,71, tekstur 0,0243 

(mmjg.dtk), skor organoleptik rasa 6,74, skor 

organoleptik bau 6,57, skor organoleptik warna 6,30, 

dan skor organoleptik tekstur 6,90. 

6.2. Saran 

Berbagai penelitian lanjutan masih perlu dilakukan, 

terutama untuk menghilangkan pengaruh warna dari tepung 

lupin dan menentukan daya simpan dari bakso ikan 

tenggiri. 
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