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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

6.1. Kesimpulan 

1. Variasi konsentrasi pati garut memberikan pengaruh terhadap 

sifat fisikokimia (kadar air, hardness, cohesiveness) dan 

organoleptik (kekenyalan) nugget ayam udang, namun tidak 

memberikan perbedaan nyata terhadap tingkat kesukaan terhadap 

juiceness dan rasa nugget ayam udang. 

2.  Nugget ayam udang dengan perlakuan terbaik adalah nugget 

dengan perlakuan konsentrasi pati garut sebesar 22,5%, yang 

memiliki kadar air 39,40±0,40%, cohesiveness nugget 

0,7257±0,0202,  hardness 24.775,6465±889,1709 g, serta 

organoleptik kesukaan juiceness, kekenyalan, rasa dengan nilai 

5,83; 6,24 dan 6,09. 

6.2. Saran 

1. Konsentrasi pati garut yang dapat digunakan sebagai filler 

nugget ayam udang hingga 22,5% menunjukkan besarnya 

potensi  pati garut sebagai filler sehingga perlu dilakukan 

penelitian tentang nugget yang terbuat dari berbagai jenis daging 

dengan filler pati garut. 
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