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6.1 Kesimpulan

Dart hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa:

1. Perbedaan proporsi tepung terigu dan tepung ganyong yang ditambahkan pada
pembuatan heef nugger tidak menunjukkan perbedaan yang nyata (a=35%)
terhadap kadar air, WHC (Warer Holding Capacity), kadar lemak, TPA
cohesiveness, dan uj‘i organoleptik tekstur.

2. Perbedaan proporsi tepung terigu dan tepung ganyong yang ditambahkan ada
pembuatan heef nugget menunjukkan perbedaan yang nyata (¢=5%) terhadap
kadar protein, TPA hardness, dan uji organoleptik flavor.

3. Penambahan konsentrasi tepung terigy semakin banyak menyebabkan

perubahan kadar protein semakin tinggi.

6.2 Saran

1. Berdasarkan hasil uji organoleptik flavor, maka disarankan pembuatan beef
nmuggel{ dengan menggunakan perlakuan T5 (40% tepung terigu dan 60%
tepung ganyong).

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai kondisi dan bagian daging
sapi agar dapat memberikan alternatif dalam pengotahan beef nugger.

3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai penambahan konsentrasi

STPP dan lemak untuk meningkatkan juiceness beef nugget,
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