
BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Simpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa :  

1. Penambahan cumi-cumi sebesar 51,55% (formula A), 58,65% (formula B) dan 

63,94 (formula C) pada formula bakso, berpengaruh nyata pada tekstur, rasa 

dan aroma, tetapi tidak berbeda nyata pada warna dan kenampakan.  

2. Hasil uji bayes bakso terpilih yaitu dengan penambahan cumi-cumi 58,65% 

(formula B) merupakan formula terpilih dengan kriteria tekstur kenyal, 

kompak dan kurang padat; aroma spesifik produk kurang kuat; spesifik produk; 

kenampakan permukaan kurang halus, sedikit berongga, kurang cerah serta 

hasil uji kimia bakso cumi-cumi terpilih mengandung kadar air 73,55%, abu 

0,62%, dan protein 15,34%. Hasil penelitian tersebut berdasarkan syarat SNI 

7266-2014 untuk bakso ikan memenuhi syarat kecuali kadar air yang tidak 

memenuhi syarat SNI. 

5.2 Saran  

Untuk penelitian selanjutnya, disarankan untuk dilakukan penelitian 

lanjutan tentang metode pemasakan bakso cumi-cumi sehingga mengurangi kadar 

air.  
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