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6.1 Kesimpulan

1.

L2

Sifat fisikokimiawi pork nuggers vang dihasilkan melalui teknik cold-set
maupun hot-set dipengaruhi oleh konsentrasi gelatin yang ditambahkan,
namun tidak dipengaruhi oleh penambahan STPP maupun interaksi antara
gelatin dan STPP.

Perbedaan teknik restrukturisasi vang digunakan memberikan perbedaan sifat-
sifat fisikokimiawi pada pork nuggets yang dihasilkan.

Kombinasi perlakuan penambahan gelatin dan STPP memberikan pengaruh
yang signifikan terhadap penerimaan konsumen ditinjau dari kesukaan
terhadap flavor, tekstur dan juiciness pork nuggets. Tingkat penerimaan
konsumen menunjukkan korelast vang crat dengan sifat fistkokimiawi nuggets
hasil pengukuran secara objektif.

Tingkat penerimaan konsumen akan pork nuggets yang dihasilkan melalui
teknik Aot-set adalah lebih tinggi dibandingkan dengan pork nuggets dari
penerapan teknik cold-set.

Dari penambahan gelatin sebanyak 4% dan STPP sebesar 0,15% diperoleh
perlakuan vang optimal bagi pork nuggeers dart pencrapan teknik cold-set
sedangkan untuk pork nuggets yang dihasilkan melalui teknik hof-ser, tidak

adanya penambahan gelatin dan STPP menghasilkan perlakuan yang terbaik.
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0.2 Saran

l.

Dari hasil penelitian dijumpai bahwa kisaran konsentrasi gelatin yang
digunakan terlalu tinggi schingga justru menyebabkan rendahnya tingkat
penerimaan konsumen. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian lanjutan
dengan menggunakan kisaran konsentrasi gelatin yang lebih rendah sehingga
dapat diperoleh nuggers dengan karakteristik yang sesuai dengan harapan dan
yang juga memiliki tingkat penerimaan konsumen yang tinggi.

Perlu adanya kajian lebih lanjut mengenai kemampuan kombinasi gelatin-
STPP sebagai binder dalam produk nuggets dalam menahan air selama proses
penyimpanan yang berkaitan dengan penentuan umur simpan produk (shelf-

life).
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