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BABVI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6. 1. Kcsim Jmlan 

I . Perbedaan konsentrasi tepung terigu dan tapioka pada pembuatan nugget ikan 

gurami menyebabkan perbedaan kadar air, WHC, kadar protein dan kadar 

kmak yang berbcda pada a 5 % dan organoleptik rasa, tekstur dan 

kenampakan yang berbeda pada a 5 %. 

) l'cnambahan tapioka pada pcmbuatan nugget ikan guram1 mcnycbabkan 

pcrubahan kadar air, WIIC, kadar protein dan kadar lcmak mcnjadi lchih 

rcndah tapi mcningkatkan kekerasan (hardness) dan kekompakan 

( C1 ihCSlV<'IICSS). 

3. Perlakuan terbaik nugget ikan gurami adalah kombinasi tepung terigu 2% dan 

tepung tapioka4% dengan kadar air 58,66%, WHC 3,3, kadar protein 19,92%, 

kadar lcmak 9,87%, TPt\ hardness 54,17 N, TPA cohesiveness 0,45 dan nilai 

kesukaan berupa rasa (4,92), tekstur (4,87) dan kenampakan (4,85). 

6.2. Saran 

I. Pcrlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengatasi flavor dan rasa ikan yang 

kurang disukai konsumen pada nuggets ikan gurami. 

Perlu dilnkukan penelitian lebih lanjut mengenai tekstur nuggets ikan gurami 

yang cenderung kenya! pada perlakuan T2 (Terigu 5% dan Tapioka 1%). 
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