BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

. Kesimpulan

Perbedaan proporsi ayam dengan tepung nangka muda memberikan
pengaruh terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik nugget yaitu,
kadar air (59,06-68,33%), WHC (Water Holding Capacity) adonan
(34,38-126,63%) dan WHC nugget (100,09-166,54%), kestabilan
emulsi yang dinyatakan dalam cairan yang keluar (%) (0-3,79%), daya
serap minyak (15,27-21,99%), hardness (4716,09-16264,43),
cohesiveness (0,3075-0,5353), nilai L (54,2-69,1), a* (5,3-8,2), b*
(13,6-19,6), Hue (°) (58,7034-74,7584), chroma (15,9025-20,2581),
dan tingkat kesukaan terhadap warna (3,437-5,719), rasa (4,273-
5,796), tekstur (4,342-5,372), serta juiciness (4,65-5,603).

Peningkatan proporsi tepung nangka muda dapat menurunkan kadar
air, daya serap minyak, cohesiveness, serta meningkatkan WHC,
kestabilan emulsi, dan hardness dari nugget.

Peningkatan proporsi tepung nangka muda dapat menurunkan tingkat
kesukaan warna, rasa, tekstur, dan juiciness dari nugget.

Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik yang dihitung
berdasarkan luas daerah terbesar spider web adalah perlakuan proporsi
ayam dengan tepung nangka muda (95:5) dengan kadar air (68,33%),
%cairan yang keluar (3,79%), WHC adonan dan nugget goreng
(34,66%) dan (100,84%), daya serap minyak (21,99%), hardness
(4716,09 g), cohesiveness (0,5353), warna putih agak coklat dengan
nilai L, a*, b*, hue, dan chroma berturut-turut sebesar 69,1; 5,3; 19,6;
74,7584; dan 20,2581, serta skor kesukaan terhadap warna , skor

kesukaan terhadap rasa, skor kesukaan terhadap tekstur, dan skor
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kesukaan terhadap juiciness berturut turut sebesar adalah 5,719 (agak
suka); 5,229 (agak suka); 5,038 (agak suka), dan 5,603 (agak suka).

. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk memperbaiki sifat
organoleptik nugget ayam-tepung nangka muda pada proporsi ayam

dengan tepung nangka muda di atas 80:20.
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