BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Variasi proporsi gelatin dan putih telur berpengaruh nyata terhadap
sifat fisikokimia nugget ikan gurami yaitu, kadar air, WHC, dan
hardness.

Variasi proporsi gelatin dan putih telur tidak memberikan pengaruh
nyata terhadap sifat fisikokimia nugget ikan gurami yaitu,
cohesiveness.

Variasi proporsi gelatin dan putih telur berpengaruh nyata terhadap
sifat organoleptik nugget ikan gurami yaitu, tekstur, juiciness, dan
rasa.

Perlakuan 1, merupakan perlakuan terbaik yang terpilih, maka
besar konsentrasi gelatin yang dapat mensubstitusi putih telur
sebagai binder sebesar 1,5%. Perlakuan ls memiliki kadar air
sebesar 51,19%, hardness sebesar 1162,29 g¢f, dan cohesiveness
sebesar 0,436, dan nilai WHC dari cake-nya adalah 0,97.

5.2. Saran

Perlakuan terbaik hasil uji organoleptik nugget ikan gurami berada

pada tingkat agak suka sehingga perlu dilakukan formulasi ulang. Formulasi

ulang yang dimaksud adalah kadar proporsi gelatin dan putih telur yang

lebih ekstrim (contoh: 0%-4,5% dengan 0,75% perbedaan proporsi antar

perlakuan) agar lebih terlihat pengaruh perbedaan masing-masing

perlakuan. Selain untuk dapat meningkatkan tingkat kesukaan panelis

terhadap nugget ikan gurami, formulasi ulang dapat memungkinkan
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terlihatnya perbedaan pada TPA khususnya cohesiveness dari nugget ikan

gurami.
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