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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Kesimpulan berdasarkan penelitian yang telah dilakukan yakni penambahan 

tepung jagung nikstamal memberikan pengaruh terhadap karakteristik dan daya 

terima bakso ikan cakalang yang dihasilkan. Karakteristik terbaik bakso ikan 

cakalang yakni dengan penambahan tepung jagung nikstamal pada konsentrasi 

80%, dimana perlakuan tersebut karakteristik yang dihasilakan yakni kadar air 

59,01% kadar abu 0,91%, kadar protein 16,29% kekenyalan 5138,8% dari 

karakteristik tersebut sudah sesuai menurut SNI 7266:2014. Uji daya terima 

panelis melalui uji organoleptik dengan penambahan tepung jagung nikstamal 

pada konsentrasi 40% dengan nilai terhadap rasa 5.37, warna 5,27 aroma 5,23 dan 

tekstur 5,43 pada konsentrasi 60%. 

 

5.2 Saran 

Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai umur simpan pada bakso ikan 

cakalang yang disubtitusi tepung jagung nikstamal serta uji cemaran mikroba 

yang sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI) seperti Escherichia coli, 

Salmonella, Staphylococcus aureus. 
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