BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Konsentrasi isolat protein kedelai memberikan pengaruh beda nyata
terhadap sifat fisikokimia nugget ikan gabus yang meliputi kadar air
dengan kisaran 52,59 hingga 59,31%; water holding capacity (WHC)
dengan kisaran 65,55 hingga 73,85%; dan tekstur (hardness dan
cohesiveness) dengan kisaran 8651,93 hingga 14908,40 gf; dan 0,526
hingga 0,607.

Konsentrasi isolat protein kedelai memberikan pengaruh beda nyata
terhadap sifat organoleptik nugget ikan gabus yang meliputi rasa dan
juiciness dengan kesukaan terhadap rasa cenderung agak suka hingga
suka (4,79-5,65) dan juiciness netral hingga suka (4,04-6,18).

Perlakuan terbaik yang dihitung berdasarkan luas permukaan terbesar
dengan metode spider web dengan parameter rasa, juiciness dan water
holding capacity adalah pada nugget ikan gabus dengan perlakuan
penambahan isolat protein kedelai sebesar 3% dengan nilai kesukaan
terhadap rasa dan juiciness berturut-turut 5,65; 6,18 dan water holding

capacity sebesar 72,66%.

5.2. Saran

Sebaiknya dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menghasilkan

produk nugget ikan gabus yang memiliki sifat organoleptik lebih baik, yaitu

dengan menambahkan bumbu-bumbu yang dapat meningkatkan citarasa

(nilai kesukaan panelis terhadap parameter rasa).
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