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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Keimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penggunaan tepung 

yang berbeda pada pembuatan bakso ceker ayam meberikan pengaruh terhadap 

parameter yang diamati. Penggunaan tepung tapioka (P2) menghasilkan kualitas 

warna, tekstur dan rasa yang terbaik, sedangkan penggunaan tepung maizena (P4) 

menghasilkan kualitas aroma yang terbaik. Sehingga dari beberapa data yang 

diperoleh dapat disimpulkan bahwa penggunaan tepung tapioka (P2) menghasilkan 

kualitas bakso terbaik dilihat dari pengujian organoleptik menggunakan metode 

hedonik atau tingkat kesukaan yang meliputi warna, tekstur, aroma dan rasa.   

5.2 Saran 

 Berdasarkan hasil penelitian dan pemikiran penulis, maka disarankan 

dilakukan penelitian lanjutan terhadap komponen kandungan nutrisi dari bakso ceker 

ayam broiler menggunakan tepung yang berbeda terhadap produk peternakan yang 

mempengaruhi sifat kimia dan organoleptik. 
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