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6.1 Kesimpulan 

BAD VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

1. Perbedaan konsentrasi tepung terigu dan maizena yang ditambahkan pada 

pembuatan nugget ikan gurami menghasilkan sifat organoleptik rasa dan 

tekstur yang berbeda tetapi menghasilkan kenampakan yang sama. 

2. Penambahan maizena pada nugget ikan gurami meningkatkan kadar air, 

WHC, kekerasan (hardness), kekompakan (cohesiveness) tetapi menyebabkan 

perubahan lebih rendah pada kadar protein dan kadar lemak. 

3. Perlakuan terbaik nugget ikan gurami adalah perlakuan 3, dimana kombinasi 

yang digunakan adalah tepung terigu 8% dan tepung maizena 4% dengan 

kadar air 54,20%; WHC 2,78; kadar protein 23,29%; kadar lemak 12,13%; 

kekerasan (hardness) 52,99 N dan kekompakan (cohesiveness) 0,37. 

6.2 Saran 

Perlu penelitian lebih lanjut untuk mengetahui pengaruh penggunaan tepung 

maizena pada berbagai konsentrasi dalam pembuatan nugget ikan gurami untuk 

mengurangi terbentuknya tekstur nugget ikan gurami yang kenyal yang 

kebanyakan tidak disukai oleh panelis. 
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