5.2.

BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Penambahan tepung kedelai berbagai konsentrasi dalam pembuatan
nugget jantung pisang memberikan pengaruh nyata terhadap sifat
fisikokimia yang meliputi, kadar air (setelah dikukus 66,02%-
78,36% dan setelah digoreng 62,57%-69,75%), susut masak
(setelah dikukus 6,04%-9,43% dan setelah digoreng 19,56%-
15,82%), kadar protein (3,00%-8,22%), dan warna (nilai L 39,76-
35,67; nilai a* 4,37-5,15; nilai b* 9,61-12,33; nilai C 10,92-13,08,
dan °"Hue 61,77-70,49), sedangkan sifat organoleptik meliputi,
warna (2,27-5,04), rasa (2,71-4,78), tekstur (2,93-5,09), juiciness
(3,16-4,64), dan chewiness (2,79-5,33).

Penambahan tepung kedelai dapat meningkatkan kadar serat kasar
nugget jantung pisang (2,14% sampai 3,97%).

Perlakuan terbaik nugget jantung pisang berdasarkan uji
organoleptik ialah nugget jantung pisang dengan penambahan 20%
tepung kedelai. Nilai kesukaan warna, rasa, tekstur, juiciness, dan
chewiness pada perlakuan terbaik berturut-turut sebesar 4,62
(netral hingga agak suka), 4,93 (netral hingga agak suka), 4,71
(netral hingga agak suka), 4,39 (netral hingga agak suka), dan 4,93
(netral hingga agak suka).

Saran

Perlu dilakukan pengembangan formulasi dengan menambahkan

tapioka untuk mengurangi rasa berserat pada nugget jantung pisang saat

dimakan sehingga dapat diterima oleh konsumen baik dari sifat fisikokimia

dan organoleptik, serta perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk
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mengetahui sifat fisikokimia yang lebih rinci terkait tekstur dengan texture
analyzer, kadar serat larut, kadar serat tidak larut, dan umur simpan nugget
jantung pisang dengan penambahan konsentrasi tepung kedelai sehingga

dapat memperkaya produk olahan nugget.
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