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BAB V  

PENUTUP 

 

5.1  Kesimpulan 

Berdasarkan  analisis data dan pembahasan dapat diambil kesimpulan sebagai 

berikut : 

1. Variasi tepung labu kuning dan daging ikan tuna dalam produk bakso ikan tuna 

berpengaruh terhadap warna, tekstur, aroma dan rasa bakso ikan tuna. Namun 

semakin banyak penambahan tepung labu kuning pada bakso ikan, tingkat 

kesukaan panelis terhadap parameter rasa, tekstur, aroma dan rasa bakso ikan tuna 

semakin menurun.  

2. Pada hasil uji organoleptik bakso ikan P1 (kontrol) merupakan bakso dengan 

kesukaan tertinggi dengan penggunaan daging ikan tuna 300 gr tanpa penambahan 

tepung labu kuning. Namun dari tiga perlakuan dengan penambahan tepung labu 

kuning panelis cenderung menyukai perlakuan P2 (bakso dengan penambahan 100 

gram tepung labu kuning).  

3. Berdasarkan hasil uji kandungan protein diperoleh semakin tinggi konsentrasi 

tepung labu kuning pada bakso maka semakin tinggi kandungan proteinnya. 

Sedangkan hasil uji kandungan lemak diperoleh hasil yang relatif konstan terhadap 

penambahan tepung labu kuning.  
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5.2 Saran  

Dalam penelitian ini tidak dilakukan uji mikrobiologi pada produk bakso ikan 

tuna sehingga disarankan peneliti selanjutnya agar berfokus pada uji 

mikrobiologi dengan tujuan mengetahui kualitas kemanan produk. 
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