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BAB V. PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

 Dari hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa: 

1. Secara organoleptik 

Subtitusi tepung tapioka dengan tepung daun kelor pada bakso ayam broiler 

menunjukkan perbedaan sangat nyata (P < 0,01) terhadap tekstur, warna, 

kesukaan, aroma, dan rasa bakso. Subtitusi tepung tapioka dengan tepung 

daun kelor pada bakso ayam broiler dapat diterima panelis sampai pada kadar 

15g. 

2. Proksimat bakso 

Subtitusi tepung tapioka dengan tepung daun kelor pada bakso ayam broiler 

menghasilkan kadar proksimat bakso yang sangat baik dengan citarasa yang 

berbeda. 

5.2 Saran 

 Berdasarkan hasil penelitian dan simpulan yang telah diuraikan di atas, 

maka saran penelitianiniadalahsebagai berikut: 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai masa simpan dan 

pengemasan untuk produk bakso kelor. 

2. Perlu adanya penambahan bahan lainnya untuk membuat tekstur, warna dan 

rasa bakso menjadi lebih baik lagi karena adanya penambahan tepung daun 

kelor pada bakso ayam broiler 

3. Bagi peneliti selanjutnya sebaiknya mengembangkan penelitian ini dengan 

menambahkan faktorial yang secara teori dapat memberikan makna yang 

berbeda dalam mencapai hasil yang lebih optimal 
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