BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN



BAB VI

KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

1.

Perbedaan konsentrasi tepung terigu dalam masing-masing bagian daging babi
meinberikan perbedaan yang nyata terhadap kadar air, kadar lemak, kadar
protein, dan hardness tetapi tidat memberikan perbedaan yang nyata terhadap
cohesiveness dan WHC Pork Nugget.

Perbedaan konsentrasi tepung terigu membérikan perbedaan yang nyata
terhadap uji organoleptik rasa Pork Nugget dengan menggunakan bagian
daging paha dan uji organoleptik tekstur Pork Nugget dengan menggunakan

bagian daging lulur.

. Berdasarkan uji pembobotan diperoleh perlakuan terbaik adalah perlakuan B2

(Pork Nugger dengan menggunakan bagian daging bahu dan penambahan
tepung terigu 15%), L1 (Pork Nugget dengan menggunakan bagian daging
lulur dan penambahan tepung terigu 10%), dan Pl (Pork Nugget dengan

menggunakan bagian daging paha dan penambahan tepung terigu 10%).

6.2 Saran

Untuk pembuatan Pork Nugget disarankan menggunakan perlakuan

terbaik yaitn B2 (Pork Nugget dengan menggunakan bagian daging bahu dan

penambahan tepung terigu 15%), L1 (Pork Nugget dengan menggunakan bagian

daging lulur dan penambahan tepung terigu 10%), dan P1 (Pork Nugget dengan

menggunakan bagian daging paha dan penambahan tepung terigu 10%).
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