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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

1. Pengaruh fisik dan organoleptik bakso ikan cakalang pada penambahan 

perlakuan bahan pengenyal STPP mendapatkan nilai tertinggi dibandingkan 

perlakuan bahan pengenyal karagenan dan soda kue (NaHCO3) dengan nilai 

yaitu daya ikat air dengan hasil  13,29-16,65%, kekenyalan dengan hasil 

434,87-1699,10 gf, kadar lemak dengan hasil 2,70-4,75% dibanding dengan 

perlakuan soda kue dan karagenan. 

2. Berdasarkan pengujian organoleptik dengan parameter warna, tekstur dan 

rasa, serta perlakuan daya ikat air dan kekenyalan didapatkan perlakuan 

terbaik dan paling disukai oleh panelis adalah bakso ikan cakalang dengan 

bahan pengenyal sodium tripolifosphat (STPP). 

5.2 Saran 

Saran yang dapat penulis berikan yaitu perlu dilakukan penelitian yang serupa 

dengan  penyimpanan suhu ruang dan suhu dingin bakso ikan cakalang dengan 

variasi bahan pengenyal  untuk melihat masa simpan dan aktivitas mikroorganisme. 
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