5.2.

V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Perlakuan proporsi antara jantung ayam dan daging ayam
yang berbeda dalam pembuatan nugget ayam jantung pisang
memberikan pengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia yang
meliputi, kadar air (setelah dikukus 66,03%-74,57% dan
setelah digoreng 61,17,57%-74,30%), water holding capacity
(setelah dikukus 1,21%-2,01% dan setelah digoreng 1,19%-
2,01%), kadar protein (12,33%-21,49%), dan warna (nilai L
53,08-59,56; nilai a* 0,78-1,64; nilai b* 5,40-11,06; nilai C
6,32-11,22, dan °Hue 80,42-85,68), sedangkan sifat
organoleptik meliputi, warna (2,62-5,08), rasa (2,98-5,16),
tekstur (2,98-4,84), dan juiciness (2,86-4,93).

Perlakuan proporsi antara jantung pisang dan daging ayam
dapat meningkatkan kadar serat kasar pada nugget ayam
jantung pisang dibandingkan nugget ayam biasa (0,24%
sampai 1,13%).

Perlakuan terbaik nugget ayam jantung pisang berdasarkan uji
organoleptik adalah nugget ayam jantung pisang dengan
perlakuan proporsi antara jantung pisang dan daging ayam
5:95 (P2). Perlakuan P2 memiliki nilai kesukaan warna, rasa,
tekstur, dan juiciness berturut-turut sebesar 4,09 (netral); 5,16
(agak suka); 4,84 (netral hingga agak suka); 4,93 (netral
hingga agak suka).

Saran

Pada nugget ayam jantung pisang perlu dilakukan penelitian

lebih lanjut untuk meningkatkan nilai kesukaan warna, rasa, tekstur,
dan juiciness terhadap nugget ayam jantung pisang dengan perlakuan
proporsi antara jantung pisang dan daging ayam 5:95 (P2). Perbaikan
yang dilakukan terutama pada kenampakan warna agar perlakuan
5:95 (P2) lebih disukai. Penambahan jantung pisang sebaiknya
maksimal hanya 10% agar rasa, tekstur, dan juiciness tetap disukai.
Perlu adanya sosialisasi mengenai jantung pisang kepada masyarakat
agar nugget ayam jantung pisang dapat lebih diterima.
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