BAB VI
KESIMPULAN

6.1. Kesimpulan

1. Penambahan tempe menjes berpengaruh terhadap kadar air, daya serap
minyak, juiciness, hardness dan cohesiveness, organoleptik (rasa,
kemudahan digigit, kemudahan dikunyah, kemudahan ditelan dan
juiciness) nugget bandeng.

2. Perlakuan terbaik jika ditinjau dari sifat organoleptik (rasa, kemudahan
digigit, kemudahan dikunyah, kemudahan ditelan dan juiciness) adalah
nugget bandeng-menjes dengan proporsi 10% menjes dengan tingkat
kesukaan netral hingga agak suka. Nugget bandeng-menjes dengan
proporsi 10% menjes memiliki kadar protein sebesar 22,77% dan kadar
total serat pangan 2,64% bahan tanpa coating.

6.2. Saran

1. Perlu dilakukan penambahan bahan-bahan lain yang berfungsi untuk
meningkatkan juiciness pada formulasi nugget sehingga diperoleh

produk nugget bandeng-menjes dengan juiciness yang lebih baik.
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