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6.1 Kesimpulan 

BABVI 

KESIMPULAN DAN SAIU.N 

1. Perbedaan konsentrasi tepung terigu da1am masing-masing bagian daging babi 

meiflberikan perbedaan yang nyata terhadap kadar air, kadar 1emak, kadar 

protein, dan hardness tetapi tidal memberikan perbedaan yang nyata terhadap 

cohesiveness dan Vv'HC Pork Nugget. 

2. Perbedaan konsentrasi tepung terigu memberikan perbedaan yang nyata 

tcrhadap uji organo1eptik rasa Pork Nugget dengan menggunakan bagian 

daging paha dan uji organo1eptik tekstur Pork Nugget dengan menggunakan 

bagian daging 1ulur. 

3. 8erdasarkan uji pembobotan dipero1eh perlakuan terbaik adalah per1akuan 82 

(Pork Nugget dengan menggunakan bagian daging bahu dan penambahan 

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

1u1ur dan pena~bahan tepung terigu 10%), dan PI (Pork Nugget dengan 

menggunakan bagian daging paha dan penambahan tepung terigu I 0%). 

6.2 Saran 

Untuk pembuatan Pork Nugget disarankan menggunakan perlakuan 

terbaik yait11 82 (Pork Nugget dengan menggunakan bagian daging bahu dan 

pcnambahan tepung terigu 15% ), L 1 (Pork Nugget dengan menggunakan bag ian 

daging 1ulur dau penambahan tepung terigu 1 0%), dan P1 (Pork Nugget dengan 

menggunakan bagian daging paha dan penambahan tepung terigu 1 0%). 
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