
75 

 

BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

1. Penambahan tempe kedelai berpengaruh terhadap WHC, kadar air, daya 

serap minyak, juiciness, hardness dan adhesiveness, organoleptik (rasa, 

kemudahan digigit, kemudahan dikunyah, kemudahan ditelan dan 

juiciness) nugget bandeng.  

2. Perlakuan yang disukai jika ditinjau dari sifat organoleptik adalah 

nugget bandeng-tempe kedelai dengan proporsi 80:20. Nugget bandeng-

tempe kedelai dengan proporsi 80:20 memiliki kadar protein sebesar 

21,4283% dan kadar serat pangan 1,0003%. 

6.2. Saran 

Karena semakin tinggi proporsi tempe kedelai yang ditambahkan 

menyebabkan juiciness nugget yang dihasilkan semakin rendah, maka 

disarankan untuk melakukan penelitian lebih lanjut mengenai kombinasi 

tempe kedelai dan ikan bandeng yang tepat untuk menghasilkan nugget 

dengan juiciness yang baik.  
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