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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan penilitian di atas dapat diambil kesimpulan, bahwa : 

1. Formulasi dari bakso kentang goreng yang disubtitusi dengan tepung jagung 

memberikan pengaruh terhadap nilai proksimat dan organoleptik bakso 

kentang goreng. 

2. Formula terbaik adalah A2 yaitu dengan tepung terigu 30 gram dan tepung 

jagung 20 gram dimana proksimatnya (kadar protein) 7,65%, (kadar lemak) 

6,810%, (kadar air) 33,76%, (kadar abu) 1,75%, (kadar karbohidrat) 49,76%. 

5.2 Saran 

Berdasrkan hasil penelitian dapat diberikan saran, bahwa : 

1. Perlu penelitian lanjutan terutama dalam penentuan umur simpan bakso 

kentang goreng yang disubtitusi dengan tepung jagung. 

2. Perlu penelitian lanjutan uji tingkat kekenyalan produk bakso goreng yang 

disubtitusi dengan tepung jagung. 
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