BAB IV
PENUTUP

4.1. Kesimpulan
1. Perbedaan jenis filler (tepung beras, maizena dan campuran
keduanya) pada pengolahan nugget ikan gabus berpengaruh
terhadap tekstur, WHC, kadar air, kadar protein, kekerasan dan
kekompakan.
2. Jenis filler campuran tepung beras dan maizena kemungkinan
memberikan karakteristik nugget ikan gabus terbaik.
4.2. Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui pengaruh
perbedaan jenis filler dan perlakuan terbaik filler untuk pegolahan

nugget ikan gabus.
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