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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

 Hasil penelitian dan analisis data organoleptik terhadap substitusi tepung 

tapioka degan tepung ubi jalar ungu memberikan pengaruh yang nyata terhadap 

seluruh variable organoleptik. Perlakuan P1 (90% tapioka + 10% tepung ubi jalar 

ungu) merupakan perlakuan terbaik secara keseluruhan, perlakuan ini paling 

disukai oleh panelis secara umum. Semakin tinggi konsentrsi tepung ubi jalar ungu 

(seperti pada P3) cendurung nerunkan nilai rasa dan aroma namun meningkatkan 

nilai tekstur.  

5.2 Saran 

1. Bagi produsen atau pelaku UMKM yang memproduksi bakso sapi di 

sarankan menggunakan substitusi tepung ubi jalar ungu sebesar maksimal 10% dari 

total bahan pengisi sebagai formulasi yang optimal, karena dapat mempertahan 

kualitas uji organoleptik. 

 2. Penelitian lebih lanjut perlu dilakukan dengan menambahkan nilai gizi 

(protein, lemak, serat), agar dapat memberikan infomasi lebih lengkap dan aplikatif 

bagi industri pangan. 
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