BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

a.

Konsentrasi isolat protein kedelai yang ditambahkan berpengaruh
nyata terhadap kadar air, WHC, daya serap minyak, kadar lemak,
hardness, springiness, cohesiveness, kesukaan kenampakan (kesan
berminyak), kesukaan tekstur saat dikunyah, kemudahan digigit, dan
kesukaan juiciness nugget jamur tiram.

Semakin banyak konsentrasi isolat protein kedelai yang ditambahkan
maka kadar air, WHC, hardness, cohesiveness, kesukaan kenampakan
(kesan berminyak) nugget jamur tiram cenderung meningkat, namun
daya serap minyak, kadar lemak, springiness, kesukaan tekstur saat
dikunyah, kemudahan digigit, dan juiciness nugget jamur tiram
menurun.

Konsentrasi isolat protein kedelai 2% merupakan perlakuan yang
paling disukai panelis berdasarkan karakteristik organoleptik yang
meliputi kesukaan kenampakan (kesan berminyak, kesukaan tekstur

saat dikunyah, kesukaan kemudahan digigit, dan juiciness.

5.2. Saran

Perlu dilakukan reformulasi nugget jamur tiram mengingat nilai

kesukaan panelis masih kurang baik.
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