V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, adapun hal-hal yang
dapat disimpulkan sebagai berikut:

1. Produk bakso jamur tiram putih dengan kombinasi tepung tapioka dan
karaginan berpengaruh terhadap sifat fisik yakni tekstur, dan sifat kimia
yakni kadar air serta kadar abu.

2. Produk bakso jamur tiram putih dengan kombinasi tepung tapioka dan
karaginan yang optimal berdasarkan sifat kimia terbaik dengan tingkat
penerimaan panelis yang paling disukai, yaitu bakso jamur tiram putih
dengan kombinasi 15% tapioka dan 5% karaginan.

B. Saran
Saran yang dapat diberikan setelah melihat hasil penelitian ini adalah:

1. Perlu dilakukan penambahan minyak nabati atau modifikasi bumbu nabati
lain pada pembuatan bakso jamur tiram untuk meningkatkan penerimaan
dari segi rasa.

2. Pada pembutan bakso sebaiknya jamur tiram diperas sebelum diolah untuk
menghilangkan bau langu sehingga meningkatkan penerimaan dari segi
aroma.

3. Pada pembuatan bakso sebaiknya jamur tiram didiamkan beberapa saat
agar terjadi browning sehingga menghasilkan warna yang lebih menarik

pada bakso dan meningkatkan penerimaan dari segi warna.
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