BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

Perbedaan proporsi daging ikan gurami dan tempe kedelai
memberikan pengaruh nyata terhadap WHC, kadar air, daya serap minyak,
juiciness, hardness, adhesiveness, organoleptik rasa, kemudahan digigit,
kemudahan dikunyah, kemudahan ditelan, dan juiciness. Kesimpulan
penelitian ini adalah Proporsi 90%:10% merupakan perlakuan yang terbaik
berdasarkan uji organoleptik dengan kadar air 54,24%, daya serap minyak
41,94%, hardness 2428,23 kgy; adhesiveness -11,26 gy; juiciness 66,13%,
kadar protein 15,12%, dan kadar serat 0,9988%.

6.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menghasilkan produk
nugget gurami-tempe kedelai yang memiliki sifat organoleptik lebih baik,
yaitu dengan menambahkan bumbu-bumbu yang dapat meningkatkan
citarasa dan mengurangi rasa dari tempe kedelai sehingga dapat

menghasilkan sifat organoleptik nugget gurami-tempe yang lebih baik.
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