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1. Perlakuan gelatin menunjukkan adanya pengaruh yang signifikan terhadap 

kadar air nugget ayam mentah; kadar air nugget ayam matang; Wate.r Holding 

Capacity (WHC) nugget ayam mentah; WHC nugget ayam matang; 

cohesiveness nugget ayam mentah; hardness nugget ayam mentah; dan 

organoleptikjuiciness, flavor, tekstur, rasa nug_~et ayam. 

2. Perlakuan gelatin dengan konsentrasi semakin tinggi cenderung memberikan 

pengaruh terhadap peningkatan nilai kadar air nugget ayam mentah; kadar air 

nugget ayam matang; Water Holding Capacity (WHC) nugget ayam mentah; 

WHC nugget ayam matang; cohesiveness nugget ayam mentah; dan hardness 

nugget ayam mentah. 

3. Pengamatan terhadap organoleptik flavor, tekstur, rasa untuk tiap konsentrasi 

gelatin dengan lama penyimpanan beku I, 14, dan 28 hari menunjukkan 

adanya pengaruh yang signifikan. 

4, Pengamatan terhadap organoleptik juiciness untuk tiap konsentrasi gelatin 

dengan lama penyimpanan beku 1, 14, dan 28 hari tidak memberikan 

pengaruh yang signifikan, 

5. Perlakuan terbaik nugget ayam adalah perlakuan gelatin dengan konsentrasi 

7% yang memihki kadar air 35,59% saat mentah dan 53,00 saat matan~ 

WHC 2,15 saat mentah dan 4,35 saat matang; TPA-cohe.~iveness 45,41 saat 
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mentah; TPA-hardness 16,72; nilai kesukaanjuiciness 5,48 (agak suka); nilai 

kesukaan flavor 5,68 (agak suka); nilai kesukaan tekstur 5,54- (agak suka); 

nilai kesukaan rasa 5,80 (agak suka). 

6. Pengamatan nugget ayam untuk tiap konsentrasi gelatin dengan adanya lama 

penyimpanan beku menWijukkan bahwa tingkat penerimaan konsumen 

cendeTWig.memilih nuggetayam denganlama penyimpanan beku I hari dari 

segi flavor dan rasa. 

7. Tingkat penerimaan konsumen terhadap nugget ayam untuk tiap konsentrasi 

gelatin dengan adanya lama penyimpanan beku 1, 14, dan 28 hari dari segi 

juiciness dan tekstur dapat diterima dengan baik. 

6.2Saran 

I. Berdasarkan basil penentuan perlakuan terbaik dari skripsi ini maka disarankan 

pembuatan llUgget ayam dengan metode cold-set bimling technology 

menggunakan konsentrasi gelatin 7% pada suhu penyimpanan -20"C selama l-

28 hari. 

2. Perlu dilakukan penehtian lebih lanjut tentang umur simpan nugget ayam 

selama lebih dari 2& hari. 
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