BAB VI
PENUTUP

6.1. Kesimpulan
1. Perbedaan proporsi daging dada ayam dan pisang kepok putih

memberikan pengaruh yang nyata pada signifikansi 5% terhadap kadar
air, WHC, hardness, cohessiveness, guminess, chewiness, dan tingkat
kesukaan terhadap rasa, juiceness, dan tekstur nugget ayam pisang yang
dihasilkan.

2. Perlakuan terbaik ditinjau dari sifat fisikokimia dan organoleptik adalah
proporsi daging dada ayam dan pisang kepok putih 50:50. Proporsi
pisang kepok putih dan daging dada ayam dengan nilai terbaik adalah
dada ayam dan pisang kepok putih 60:40 yang memilikikadar air
51,06%; WHC 66,25%; hardness 3556,84 g; cohesiveness 0,5844g;
gumminess 1988,4313g; dan chewiness 1644,93g,dengan nilai tingkat
kesukaan (organoleptik) terhadap tekstur 6,15; juiceness 6,2375, dan
rasa 6,5750.

6.2. Saran
Penelitian proporsi daging dada ayam dan pisang kepok putih 50:50

dapat digunkan sebagai inovsi produk lainnya.
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