BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil dan pembahasan yang telah dilakukan di atas terhadap
uji tingkat kesukaan bakso daging sapi bahwa semua panelis lebih menyukai rasa,
aroma, warna dan tekstur bakso dari daging sapi pada perlakuan A2 yang
dihasilkan dan sudah sesuai dengan standar SN1-01-3819-1995 yaitu memiliki bau

yang normal, warna yang normal, rasa gurih dan tekstur yang kenyal.

5.2 Saran
Setelah melakukan penelitian ini penulis menyarankan perlu adanya

pengkajian yang lebih lanjut terhadap pembuatan bakso daging sapi.
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