BAB VI
PENUTUP

6.1. Kesimpulan

L.

Perbedaan jenis filler pada pembuatan rugget bebek menyebabkan perbedaan
kadar air, WHC, kadar protein, tekstur, dan organoleptik tekstur dan rasa yang
nyata pada a 5%.

Perbedaan konsentrasi tepung kedelai sebagai binder pada pembuatan nugget
bebek menyebabkan perbedaan kadar air, WHC, kadar protein, tekstur, dan
organoleptik tekstur dan rasa yang nyata pada a 5%.

Interaksi antara jenis filler dan konsentrasi tepung kedelai pada pembuatan
nugge: bebek menyebabkan perbedaan kadar air, WHC, kadar protein, tekstur,
dan organoleptik tekstur dan rasa yang nyata pada a 5%.

Filler campuran (tapioka: maizena) dan konsentrasi tepung kedelai sebesar 5%
(perlakuan T3K1) menrpakan perlakuan terbaik nugger bebek dengan kadar
air sebesar 55,71%, WHC 2,89, kadar protein 17,26 %, TPA hardness 14,14
N. TPA cohesiveness 0,23, dan organoleptik {ekstur sebesar 6,26 (agak suka),
organoleptik rasa sebesar 6,4 (agak suka) serta organoleptik wama sebesar 6

(agak suka),
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6.2. Saran

Berdasarkan hasil uji pembobotan, disarankan pembuatan nugget bebek
dengan menggunakan filler campuran dan konsentrasi tepung kedelai 5%. Akan
tetapi perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk memperbaiki wama dan aroma
nugget bebek yang secara organoleptik tidak terlalu disukai oleh panelis karena

terkesan seperti warna daging yang belum matang dan berbau anyir (amis).
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