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KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Konsentrasi tepung biji durian berpengaruh nyata terhadap 

sifat fisikokimia nugget tempe, meliputi kadar air, Water 

Holding Capcity (WHC) adonan nugget kukus dan nugget 

goreng, serta hardness. Namun, tidak berpengaruh secara 

nyata terhadap cohesiveness nugget tempe.  

2. Meningkatnya konsentrasi tepung biji durian meningkatkan 

WHC nugget kukus (47,80-72,68%) dan goreng (53,27-

79,39%), serta hardness nugget tempe (294,6378-740,5212 

gf), tetapi menurunkan kadar air nugget tempe (63,12-

70,75%). 

3. Konsentrasi tepung biji durian berpengaruh nyata terhadap 

sifat organoleptik nugget tempe, meliputi tingkat kesukaan 

rasa, aroma, dan tekstur.  

4. Meningkatnya konsentrasi tepung biji durian cenderung 

meningkatkan tingkat kesukaan tekstur nugget tempe (4,16-

5,31), tetapi cenderung menurunkan tingkat kesukaan rasa 

(4,03-5,09) dan aroma nugget tempe (4,58-5,25).  

5. Nugget tempe dengan konsentrasi tepung biji durian 10% 

menghasilkan rasa dan tekstur yang paling disukai, 

sedangkan aroma yang paling disukai dihasilkan nugget 

tempe tanpa penambahan tepung biji durian.   

 

5.2. Saran 

Dalam pembuatan nugget tempe dengan tepung biji durian, 

perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk memperbaiki rasa khas 

biji durian (getir) dan aroma sedikit asam dari tepung biji durian yang 

kurang disukai.  
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