
BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa :  

1) Formula bakso udang putih pada penelitian ini dibuat dengan perbandingan 

udang dan tepung tapioka yaitu 75:25; 100:25; 125:25.  

2) Tingkat kesukaan panelis terhadap fomula 75 g yaitu: Tekstur, rasa, aroma, 

warna dan kenampakan agak disukai panelis; formula 100 g yaitu: Tekstur; 

rasa, aroma, warna dan kenampakan oleh panelis disukai sampai sangat sukai; 

fomula 125 g yaitu: Tekstur, rasa, aroma, warna dan kenampakan agak disukai 

panelis. 

3) Hasil uji kimia bakso udang terpilih yaitu formula B (100 g) mengandung 

kadar air 61,57%, abu 1,11%, protein 12,73%. Hasil penelitian tersebut 

memenuhi syarat sesuai SNI 7266-2014 untuk bakso udang. 

5.2 Saran  

  Untuk penelitian selanjutnya, disarankan untuk dilakukan penelitian 

lanjutan tentang pencetakkan dan pengemasan serta umur simpan bakso dengan 

konsentrasi udang putih 100 g. 
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