VI. EKESIMPULAR DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1. Substitusi tepung tapioka akan meningkatkaﬁ tekstur, me-
nurunkan kadar protein dan meningkatkan nilai kesukaan
bakso.

2. Substitusi tepung kedelai tidak berpengaruh terhadap
tekstur, memperkecil penurunan kadar protein dan menu-
runkan nilai kesukaan bakso.

3. Kombinasi tepung tapioka dan tepung kedelai akan mening-
katkan tekstur, menurunkan kadar protein dan nilai kesu-
kaan bakso.

4. Dari hasil pengsmatan ternyata tekstur dan nilai kesukaan
paling baik dihasilkan dari kombinasi perlakuan T1KO
(tepung tapioka 10% dan tepung kedelai 0X), sedangkan
kadar protein paling tinggi dihasilkan dari bakso

tanpa penambahan kedua jenis tepung (TOKO).

6.2. Saran

Pada penelitian lebih lanjut disarankan agar digunakan
tepung Jjenis lain atau tepung kedelai yang dibuat dengan
cara perendaman kedelai lebih dahulu, sehingga dapat diha-
silkan bakso yang mempunyai nilai protein tinggi dan dapat

diterima oleh konsumen.
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