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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian pemanfaatan ikan belanak dalam pembuatan 

bakso dengan bahan pengisi tepung sagu (Metroxylon sp.) maka dapat 

disimpulkan sebagai berikut: 

1. Pemanfaatan ikan belanak pada pembuatan bakso dengan bahan pengisi 

tepung sagu memenuhi syarat mutu bakso ikan berdasarkan SNI: 7266:2014, 

sehingga produk bakso ini layak untuk dikonsumsi dan baik untuk 

dikembangkan baik untuk makanan rumah tangga maupun secara komersial. 

2. Karakteristik mutu hedonik bakso ikan belanak terpilih yaitu memiliki nilai 

kenampakan 7,36 dengan kriteria bulat beraturan, seragam, sedikit berongga 

dan warna putih krem, aroma 7,48 dengan kriteria tidak amis, spesifik bakso 

ikan namun aroma ikan sedikit berkurang, rasa 7,72 dengan kriteria enak, 

namun rasa ikan mulai berkurang, tekstur 8,48 dengan kriteria padat, cukup 

kompak dan cukup kenyal. Sedangkan karakteristik kimia bakso ikan belanak 

yaitu kadar air berkisar antara 40,14 -46,32 %, kadar lemak 0,26 – 0,42 %, 

kadar protein 24,07 – 27,22 %, kadar karbohidrat 27,60 – 30,34 %, kadar abu 

1,26 – 1,86 % dan kekenyalan 2.730,77 -2.783,73 g/force. Karakteristik 

 

5.2 Saran 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, maka saran yang dapat diberikan 

yaitu perlu adanya pengujian karakteristik mikrobiologis bakso ikan belanak 

dengan penambahan tepung sagu. 
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