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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

 Dari hasil penelitian diatas dapat disimpulkan bahwa: 

1. Penambahan ekstrak bawang putih dalam pembuatan bakasang ikan betok 

dapat memberikan pengaruh nyata terhadap nilai TVBN, nilai pH, dan 

nilai TPC. Hal tersebut ditunjukan dari nilai pH terendah terdapat pada 

penambahan konsentrasi ekstrak bawang putih 25% dengan nilai (4.11%), 

TPC terendah terdapat pada penambahan konsentrasi 25% dengan nilai 

(4.9%), TVBN terendah terdapat pada penambahan konsentrasi ekstrak 

bawang putih 25% dengan nilai (7.15%). 

2. Penambahan ekstrak bawang putih pada pembuatan bakasang ikan betok 

dapat memberikan pengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan panelis pada 

parameter aroma. Namun tidak dapat memberi pengaruh nyata terhadap 

tingkat kesukaan panelis pada parameter warna bakasang yang dihasilkan. 
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