BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan
1. Variasi konsentrasi filler kombinasi tapioka dan terigu
memberikan pengaruh terhadap sifat fisikokimia (kadar air,
WHC, daya serap minyak, hardness, cohesiveness) dan
organoleptik (juiceness, tekstur, kemudahan digigit, kesan
berminyak) nugget jamur tiram.
2. Nugget jamur tiram dengan perlakuan terbaik adalah nugget
dengan perlakuan konsentrasi filler kombinasi tapioka dan terigu
sebesar 35%, yang memiliki kadar air 41,94+0,72%, WHC
nugget 1,47+0,13 mL/g sampel, daya serap minyak
45,65+1,08%, cohesiveness nugget 0,68+0,03, hardness
12.967,98+875,53 g, serta organoleptik kesukaan juiceness,
tekstur, kemudahan digigit dan kesan berminyak dengan nilai
4,77; 4,85; 4,71 dan 5,03.
6.2. Saran

Konsentrasi kombinasi tapioka dan terigu yang dapat digunakan
sebagai filler nugget jamur tiram hingga 35% menunjukkan besarnya
potensi jamur tiram untuk diolah menjadi nugget, tetapi tekstur yang di
dapatkan dengan kombinasi filler dengan proporsi 1:1 lebih kenyal dan
penerimaan panelis terhadap produk adalah netral sehingga perlu

dilakukan penelitian tentang proporsi antara tapioka dan terigu.
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