5.2.

BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Penambahan isolat protein kedelai berbagai konsentrasi dalam
pembuatan nugget jantung pisang memberikan pengaruh nyata
terhadap sifat fisikokimia yang meliputi, kadar air (setelah dikukus
67,44%-78,96% serta setelah digoreng 53,48%-71,82%), susut
masak (setelah dikukus 2,45%-6,26% dan setelah digoreng 17,32%-
10,11%), kadar protein (4,92%-14,21%), kadar serat kasar (1,46%-
2,11%) dan warna (nilai L 31,09-5,84; nilai a* 2,03-2,36; nilai b*
3,38-4,41; nilai C 4,12-4,86, dan "Hue 55,01-65,21), sedangkan
sifat organoleptik meliputi, rasa (2,46-4,86), tekstur (2,52-486),
tekstur (2,59-4,64), juiciness (3,12-4,73), dan chewiness (2,89-
5,29).

Nugget Jantung pisang yang memiliki perlakuan terbaik adalah
nugget jantung pisang dengan penambahan 25% isolat protein
kedelai. Nilai kesukaan warna, rasa, tekstur, juiciness, dan
chewiness secara berturut-turut yaitu 4,64 (netral); 4,86 (netral);
4,86 (netral); 4,73 (netral); dan 5,29 (agak suka).

Saran

Diperlukan pengembangan formulasi terkait dengan penambahan

air dan bumbu-bumbu yang digunakan agar mengurangi tekstur rapuh dan

kepahitan rasa saat penambahan konsentrasi isolat protein kedelai yang

lebih tinggi sehingga dapat diterima oleh masyarakat baik dari sifat

fisikokimia maupun organoleptik. Untuk terkait tekstur diperlukan analisa

tekstur dengan texture analyzer, serta uji kadar serat larut maupun tidak

larut untuk mengetahui komponen serat pada nugget jantung pisang.
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