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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

I. Sifat iisikokimiawi pork nuggets yang 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. 

2. Perbedaan teknik restrukturisasi yang digunakan memberikan perbedaan sifat­

sifat fisikokimiawi pada pork nuggets yang dihasilkan. 

3. Kombinasi perlakuan penambahan gelatin dan STPP memberikan pengaruh 

yang signifikan terhadap penenmaan konsumen ditinjau dari kesukaan 

terhadap flavor, tekstur dan juiciness pork nz<?.gets. Tingkat penerimaan 

konsumen mcnunjukkan korelasi yang erat Jengan sifat fisikokimiawi nuggets 

hasi I pengukuran secara objcktif. 

4. Tingkat penerimaan konsumen akan pork nuggets yang dihasilkan melalui 

tcknik hot-set adalah lebih tinggi dibandingkan dengan pork nuf!.gets dari 

penerapan teknik cold-set. 

5. Dari penambahan gelatin sebanyak 4% dan STPP sebesar 0,15% diperoleh 

perlakuan yang optimal bagi pork nugga1 dari pcnnapan tt:knik cold-set 

scdangkan untuk pork nuggels yang dihasilkan rnclalui teknik hot-set, tidak 

adanya penambahan gelatin dan STPP mcnghasilkan perlakuan yang terbaik. 
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6.2 Saran 

I. Dari hasil pcnclitian dijumpai bahwa kisaran konsentrasi gelatin yang 

digunakan tcrlalu tinggi schingga justru mcnychabkan rendahnya tingkat 

pcnerimaan konsumen. Oleh karcna itu, pcrlu dilakukan p.:nciJtian lanjutan 

dengan menggunakan kisaran konsentrasi gelatin yang lebih rcndah schingga 

dapat diperoleh nuggets dengan karakteristik yang sesuai dengan harapan dan 

yang juga memiliki tingkat penerimaan konsumen yang tinggi. 

2. Perlu adanya kajian lebih lanjut mengcnai kemampuan kombinasi gelatin­

STPP sebagai binder dalam produk nuggets dalam menahan air sclama proses 

pcnyimpanan yang bcrkaitan dengan pencntuan umur simpan produk (shelf 

1 ife). 
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